soit dsl ÉMÉREE RE 


SE TFUf 
CrEVRE) SALVT 
Prefeurs ancséstemode 


rnes Medecins fref> 
doites, > autres [çauants personages,Voy- 
ants > confiderants l’homméefire naturelle 
mt jubreët c> perfecuté de dinerfesmaladies, 
4 fin d'yremedier co luyrefituer er confer- 
ser [a fanté, n'ot effé parreffeux nout chercher 
© ballerparefcrit Vn grad nôbre d enfeigne- 
mes fort Ytrles Erorergles de Yinre 4e pro- 
pices Crcon Ce neantmoins au lien 
de Les Youloirsbfèruernous n'en tenons gueres 
deconte: ains par diners exceds, par nous 1our- 
nellemêt coms enuers noffreperfonne mefme, 
corrompons € enernons tellement noftré "force 
© fanté:que parce moyen auecinfinsaccidés, 
d'heure enautre en nous furuenäs, noffre corps 
deurêt fs attenuégomaladif, voire languifsat 
et depouffé que de toute [ubftäce( quelquébone 
© fauoureufe qu'elle fort ) luy eSt amer go 
defplafante, fans en potoir rien fauourer,en3 
cores mors ataller:dont fouvent s'enfuit grd 
danger de mort, fans le fecours de quelque e[- 
gullon d'appetit. Dont ( Benenoles Leilenrs) 
| effans tobé entre mesmains ce petit liure;con 
#enant plufieursrares ç- excellentes manieres 
| de diuerfifier accowffrer fort delicatement 
© friandement toutes fortes de Viandes (tt 
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en temps de chair que de poifon)fost en potage, 
roffbowilly,paticerie, four,gelées detoutes for= 
tes,roulis,(auces faupiquets, confitures Co aw- 
tres amor[es appetifantes . l'ay bien Youlu le 
mettreen publique lumiere, non pour inciter 
qu que foita gloutonie;friandife, luxtofité o# 
defpencetrop desbordee, iufques en medrocrité 
co bas effat:ainspour Le bien eo foul«s de tou- 
tes perfonnes fanes ou rm > qUiancunes- 
fossfipourront amfer de à gouff,@- fpe- 
crallemet pour fatisfarre aux Sergnewrs, riches 
Bourgeoss > autres d'inferienr moyen de qua= 
lire, lefquels aucunesfors felon que le temps 
l'affare le requiert pour entretenement d'a 
mitiè co aliances, ou bien pouffe7 d'Yne gayeté 
de cœur € Loyeu[e affeétion, mefmeseniours | 
recreatifs,on autrement font contrainéts faire 
fellins banquets aleurs parens amis € al. 
lez. Pour lefquels fefhins rendre magnifiques 
Ex fomptueux , o# bien moindres gs: de plus 4 
pet couiff €” effoffe € (comme dit noffre CO 
mun prouerbe) felon La ambe le coup. C'eft à 
dire felon la faculté condition on ne trouuera 
( pour quelque Jasfon que ce Joit ) la maniere? 
€ moyen en ceprefent opufcule. Fous priant 
Beneuolles Letters le prendre en gré. 


à Pour fçanorr faire bonbrouet ;ehæux, 
à cué, haricot, @ ri, én temps 


renez du veau & letranchez par lo= 
Pis & la poulaille par moictié, & 
les mettez tousenfemble en vn pot 
de terre, & mettez dedans wn péu de 
| bouillé dechair&du fain delardauec,& 
mettez fur le feu bien {uffrire yne heure 
| owenuiron,puis prenez lamied’vn pain 
_ blanc; & démy douzaine de foyces qui 
foyent parbouillis vn peu, mettez pain 
| & foye trempez en bouillon de chair, 
| puisprenez vn peu de gingembre blanc: 
le du verjus, &le paffez, & apres le pain, 
faites toutbienbouillirenfemble. Erau 
) ‘drefler mettez grofcilles où vetjus de 
grain, & feruez. te | 
Brouet efucille. 
EL Prens du verjus & de la poulaille, & 
À ti 


Dviivre 
mettez tout fuffrire en bouillô dechair, 
fain de porc, ou perfil & du faffran, & 
mettez du pain roux & desfoyes de pou- 
Jaille haftez furle gril, puis paffez pain 
& foyes par l'eftamine ; & y mettez ca- 
nelle gingembre auec menues efpices, 
& foienr défaites de verjus, de vin & 
de fel/Samettez auec voftre grain bouil- 
litidemie heure, & quant il fera cuit 
mettez legrain en plats,& le brouct par 
deflus& en feruez. 

* Brouet de Chapon. 

“Soyent cuicts en eau ouen vin, puis 
foïent depecez par membres, & frits en 
fain délard, & frifez auffi les foyes de 
chapons , puisles brouets & les d'eftré- 
pezde voftrcbouillen, puisprenezgin= 
gembre,canelie,girofle,garingal,poiure 
long, & grainepuis foyent defaiétes de 
vinaigre, puislesfaites bouillir, & met- 

_tez voltre pain es efcuciles , & voftre. 
brouetdeflus. 

=. Brouet defreffuredeporc. j 
Soit coupee par menus morceaux & 
cüiéteembouillon de chair, & quandel- 
le fera cuicte foit fritte en fain doux & 
metrez en frifant peu à peu du bouillon 


\ 

DE CVISINE. 
de boudins , puis ayez pain haflé farle 
feu,& letrempez en vinaigre, & le cou 
lez, puis prenez gingembre, clous & 
graine & le defaites de vinaigre, & le 
mettez tout bouillir enfemble auec la 
freffure, puis le dreffez par efcuelles. 

Brouet de canelle. 

Mettez voftre poulaille par quartiers 
ouautre chair, puisla cuifezen vin, où 
en eau, puis la frifez en fain de lard, puis 
prenez des amendes fciches & canelle 

grand foifon, & broyez bien & le de- 

faites de voftre bouillon de bœuf, & 
“ puis mettez cuireauec voftre grain;puis 
ayez gingembre, girofle & graine, & 
foitfait liant. 
Brouet Georret. : 
| Prenez poulaille,"& la defpecez par 
quartiers, où veau ,ou telle chair qu'il 


vous plaira, & la faites bouillir auec du 
lait, ayez desoignons en vn autrepot, 
, menus mincez,qui y cuiront, & friront 
_&du pain haflé & trempé en bouillon 
 déchair, &du vinauec, & broyez fibié 
qu'ilneléfaille point couler, & le rem? 
* pez de vin,de verjus;& de vinaigre, & y 
Mettez perf & gingébre & des menues 
A iüij 
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cfpices, & adoncfrifez voftre grain, & 

ce potage doit eftre brun & liant côme 

foringuce, & ne coulez point efpices. 
Browet Ronfet, 

Brouet rouflec eft fait côme cy deflus 
cft dit: maison n'y met point de fafrä & 
vinaigre: maisauffi on y met plus large- 
ment de canclle & d'oignons coupez 
par rauellés. 

Broet blanc. 
Prenez voftrepoulaille,puislamettez | 
par quarriers & du veau par pieces & le 
cuifezauec dulaiét, de l'eau & du vin, 
puis quand ils ferontcuitstirezles ,puis 
broyez desamendes & les paflez & def- 
faiétes de voftre bouillon, du plus clair, 
puis prenez graine, gingembre blanc & 
aloes,céme deflus, & coulez,& s'il n’eft 
allez efpais il y faut mettre du ris qui 
foit bien cuit, & luy dénez gout de ver. 
jus,% du fucre beaucoup,& quad ilfera 
dreffé poudrez deflus d’vne efpice qui 
s appelle coriandre vermeille ; auec des 
grains de bon poiure de granette, aueG 
dragee & amendes friollees & picquees 
fur le bord des efcuelles.< 
: Broet À Angleterre. 
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Ilte faut prendredes chaftaignes pele- 
es & cuittes , & autät demoyeux d'œufs 
cuits durs, foye de porc: broye lerour 

| enfemble, Ie defaites d'eau ticde, puis 
|" coulez & prenez gingembre, canelle, . 
girofie , graine, poiure long garingal & 
du fafran, puis mettre letout bouillir. 
Brouet de Sanoye, 

Prens chaponsou poulailles & les fai- 
tes bouillirauec lard maigre, & y met- 
tez les foyes, & quandilsferont demy- 
cuits rirez les dehors,& y mettez mie de 
pain blanc trempez au bouillon puis 

| broyez gigembre, canelle & fafran,puis 

| lesoftez & broyez le pain,les foyes & 

perfil a foifon & coulez tout enfcmble 

& mettez bouillir. Nota que le perfil 

faitlebrouet verd,& le fafra le fait iau- 
nc: parquoy il cft de mauuaife couleur, 

Brouet de Yerius co de poulaslle. 

Si c'eft en efté mettez la cuire parquar- 

, tiers, &du veau auec,en bouillé de chair 

& mettez du lardauec peu de verjus, & 

*pañlez puis frifez voftre grain en b6 fain 

doux, -& moyeux d'œufs auec fine pou- 

} dre battus enfemble, puis le coulez, & 

L & faites filer vos œufsau pot à petitfl, 


DV LIVRE 6 
& lercmuez fort de la cuilier & quele 
por foitarriere du feu, puisayez perfil à 
feuilles, & duverjus de grain bouilly au 
bouillon, & foit dedans vne cuilier per- 
.ceeou bouïilly en voautrepot à part 
foy, en cauclaire,pour ofter la premiere 
verdeur puis drcflèz voftre grain, & 
mettez le bouillon par deflus &'auant 
coutechofe voftre per fil à feuille & ver- 
jus de grain cuit. 
Brouet de Veau, poules owconnils. 
Prenez veau,poules ouconnils,& de- 
pecez par pieces, & faites blanchir les 
piecesaucc lard, puis fautes bouillir 4- 
uec vinaigre & vin vermeil puis prenez 
amendes auec les efcorces,& paflez par 
Peftamincauechon bouillon; & mertez 
auéewosconnils ou poules que vousau- 
rez fait cuireanccbon bouillon & me- 
nues cipicès cinamomom toutenfem- 
blebouilly,& quand ce fera cuitauec fix 
clous de girofle & (uccre, {el,/cous her- 
bes hacheesgroifelles, &vous en pout- 
rez faire de chairtoltie froide: 
Prenez drachmeiij gingembre dra- 
chmes ïij, de'canslle drachme j: fo. de 
poiure rôd drachmej. fo.declouxde gi- 
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} rofle drachmej. de. graine de Paradis 
drachme;j, mufcade drachmej. de ga- 
ringal, drachmej.letourmis en poudre 
& palferez par l’eftamine. < 

5 Pourfaire perdrix auxchoux. 
Prens des choux verds & les parbouil- 
lez en eau , puis prens bouillon de bœuf 
qui foit gras par raifon , & mettez cuire 
vos choux dedans ledit bouillon & vn 
peu de lard, puis mertez cuire les per- 
drixauecchoux:& fi vous auez du bœuf 
fallé, mertez le cuire à part, puis tu le 
dois cracher par lefches de la grandeur 

: dedeuxdoigts, puis le feras drefler en 

plats auec perdrix: .8& quand les choux 

| feronrbien cuits broyezles du dosdela 
| cuilier,& garde qu'ilsne foyentpartrop 
clairs; puis les drefle furle bœuf & pét= 

» drix, & ainfiles feruiras. | 

Jutremantere de choux. 

Tu prendras choux oftant routes Jes 
feuilles mortes tout àl'entoar de la p6- 


A 
* me, &la coupez par vn bout deuersla 


| 

apointe, le plus profond que vous pour- 
| rez,hache chair de veau & force grailfe, 
| aflaifonnédefel & defpice deux ou trois 
moyeux d'œufs cuits meflez parimy,-8c 


SR ETS 


8 Dvy z1vRS= 
mettez dedans ladite pomme en referrät 
& l'enuelopez d'vne cocffe de mouton 
ou de veau, & hachez auec petites bro- 
chetres,& la mettez bouillir auecbouil- 
lonaffaifonné de fel& poudreblanche, 
& feruez quand elle {era bien cuitte, & 
au lieu de la farce on y peut iettre per= 
drix roftie auec peu de graifle hachec, 
affaifonné de fel, pouldreblanche, 
Tommes de cheux. 

Tu prendras pommesde choux, & les 
coupe le plus menu que tu pourras & 
Îles cuilez auec bon bouillon dedans va 
potauecvnpeu de lard entrelardé, puis | 
tuy mettrasvn peu de poudre commu- 
ne& duel, & ru le pourras feruir auec 
perdrix ro ftie, & lieures par quartiers, 
choux au large fe metrent cuire ainfs 
qu'ilenfuit.- Idem. 

Prenez Oyesplumees,& les faites ro- 
fir puisprenez pain haflé & lemertez 
tréper auec de bonbouillon,vin,verjus, 
vinaigre & mouftarde : palle tout par 
Feflamine & Le mets bouillir fans lecou- 
urit en vn pot:enséble mennesefpices,: 
clous degirofleentier & fuccre;vne brä-, 
che de faugeenticre pour donner gouft 


se me ——_—_ ——— —— = 
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DE CYISINE. 9 
auec du fel.Eclors quand voftreoyc{era 
cuirte, mettez en vn plat puis mettez de 
voftre porage deflustourchauc. 

Autrement. 

Mets des choux par quartiersbienme: . 
nus , & mettez bouillir auecoignon en 
uiron fix, puis purez fur vn ais & eau 
froide par deffus, les hachez bien menus 
enfemble auec bon bouillon. Aucunsy 
mettent du lard & poudre blanche, 

Ciné delieure: 

Prenez vn lieure & du porc frais ou 
du veau, & demye douzaine de foyes de 
volaille puistu rcttrastonlicure, porc 
| ou veau par beaux loppins delarge de iij 
| doigts & les metsenvn pordererre, & 
| des oignôsbien fricsenfain de lard,puis 
metsivnpeu de bouillon de chair auce 
voftre grain tremper comme à moitié & 
le faites bien fuffrire fur vn peu de braile 
puis prens pain haflé& voldirs foyes & 
les mets tremperen vn peu de bouillon 
dechair, puis prens canclle,gingembre, 
sgraine,;poiurelong,noix mufcade,clous 
de girofle: de chacun vn peu: mets ÿ 
plus de grains que d'autres, puis prens 
du vinaigre & vin vermeil &coulez le 
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t$ 10 D v 11VRE 
cout: pain, foyes,& efpices, puisles fai- 
tes bien bouillir dansle potauec voftre 
licuxe, porcou veau, & y mettez auffi 
du fel : & quand il fera cuit, tirez le de- 
hors & le mettez en plats de ciué par 
deflus, & enferuez. 

Haricot de foye de Veau. 

Foyede veau ou de mouton ouautres! 
foyes,;cou peles & les mets bouillirauec 
bon bouillon en vn petit potdeterre a+ 

e ucc oignons & lard, coupe menu , ver- 
He. jus vin vermeil & vinaigre, & letout 

f mets tremper auec vn peu de pain haflé, 
menues efpices gouftez de {cl:aufli s’il te 


PA plaift,menués herbes bien hachecs. 
f Potage d'Yne petite oye, 
(TB) Quand elle fera cuitte, frifez la en du 


\ fain de lard ou en fain doux, puis tu broi- 
NW -* rasgimgébre,clougrainede poiurel6o, 
k! & perfil auec vn peu de fauve: & def- 
ie faites de l’eau en laquelle elle aura cuit & 
fe ymettez du fromage graté,puis mets en 

3 chacune efcuelle deux pieds de voftrei 
& dl petite oye,& du brouet par deffus. 

Potage de Lombards. 
uand la chair eft cuitte , tirez la & 
mets le bouillon en vn autre pot & n'y 


sf 


DE. CVISINE. XI 
mets ne os nefondrilles , puisaye moy 
eux d'œufs battus longuementauec ver- 

| jus & poudre, & file dedansiepot &re- 
| mucla cuilier & faitsrout bouitir puis 

+ faits foupes. 

Potage d'amendes, 

Appareillezdesamendes &cles faites 
de vin blic& verjus;puis prenezdu pain 
& le frifez en-pouldre de gingembre & 
lc coulez, & gardez quil ne foit pastrop 
clair, puis le faites bouilliren vne paclle 
fur le feu & laremuez toufiours.& quäd 
cela aura bouilly enuiron vn.quart 

-d’heure,tu y mettras du fucrelargement 

& du fel par raifon , puisayez des pou- 

Hailles cuites dans leau, où du veau ou 
ou quelque grain qu'il re plaira. Si c’eft 
poiffon, ilfaurqu'il foit friten huille ou 
cn beurre, puisle mets en plats & mer- 
tas ton bouillon par deflusauec dragee 
blanche & vermeille, &enferuez, 

Potage depieds de mouton. 

a Fendezles à Ja moictié puis les mettez 
envne pacllede terre & prensdubouil- 
gn de bœuf qui foit gras, prensauffi du 
eus & vin blanc, &pourlesefpices 
fens poiure ,gingembré, clous de'oi- 
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rofie entier;auec du faffrari & vn peu de 
romarin hachez bien delié & les mets 
eftuuer fur les charbons, tant qu'ilsbai- 
nentvn peu àcourt bouillon. 3 
Pieds demonton en «utremaniere. | 
Pour auoir vne autre maniere de pieds. 
tu prendras du vin vérmeil & du bouil- 
Jon de bœuf qui foit gras auec vn peu 
de vinaigre : puis prenez pou les efpi- 
ces,de la canelle,noix mufcade & roma- 
tin, haché bien délic, puisprens des o- 
range pelces & frifez cout enfemble 
tantquilvienne à court bouillon, & y 
mets grand foifon de fucre. 
Potage blanc de chapon co de poulles. 
Prenez chapon ou poulle &le faites 
cuire comme dit eftau poragecydeffus, 
pour affembler prenez amendes bien 
broyces & pañlees auec voftre bouillon 
de chapon, peu de verjus & poudre bla: 
che, du vin blanc, & de menues hetbes 
hachees: & quand voftre chapon fera 
cuit, mets lefdites amendes, poudres; 
herbes & vinenton pot, en remüanta 
uec grofelles & fel: &en pouuez faire] 
dchaftemofle de veaux poitrine , colet; 
poulailles, poulets cuirs en efpices. 
Pofagl 
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D cvrsinx 1 
Potage Verd. 

Prens chappons,poulles ou veau, & 
lesdefpece par pieces ou entiers,& les 
mets bouillir en bouillon de bœufou 
de mouton auec peu de lard gras ou 
maigre haché bien menu , & eftaue 
bien.Et pour affembler, prens du bled 
verd , force perfil & autres verdures 
felon le temps, pille comme fanlce 
verde & l’eftreints & retiens le jus de- 
dans vn plat auecpeu demie de pain 
de moyeux d'œufcuirs ou cruds & vn 
peu de poudre blanche, le tout pailé 
auec peu de bouillon ou de verjus, Et 
quäd il fera cuir que le voudras feruir, 
mets va verdure dedans le pot auec 
menucs herbe hachees en remuant: & 
ymetsgrofeilles & fel,& fonc plus hô- 
neftes les chappons entiers qu'en pie- 
ces, & toures viandes fi que ne foienc 
trop liez, 


Pot age rouge. 
Prenschappons,poules ou veau, par 
pieces ou entieres bomilliscôme def 
fus,& quandils ferontaflez cuits, prés 
: poudrederisauec amédes, & broyez, 
va peu d'eau rofe & de poudreblan- 
< : 


r4 
che.paffez toat par leftamine,puis Les 
mets dans vn pot. Etquandaurastiré 
les chäpons en remuant, prensde l'ar- 
chamiette, mets tréperauec vin blanc 
ou verius ou dubonillon, & en apres 
qu'il fera dettrempé & aura rendu fa 
couleur mets la couleur ‘dedans ton 
potage en le remuant , pour donner 
couleur rouge, fel; fucre, ferts en plats 
& grofles dragees par defflus , & qu'il 
foitaffez lié:ils font plusthonneltes en- 
tiers que par pieces. 
Potage Y tolet 

Faites comme deflus,finon qu'il faut 

rendre du Tornellon violet au lieu 
de l’Archamiete: {1 faut quelespota- 
ges foiét plusliez que clairs,vous pou- 
rez faire ris de telle couleur qu’ainfi 
eft dit. 

Pommes de Yeauw ou de cheureau;de Ventre. 

Faut cuyre lefdicts ventreauec du 

bouillon de bœufou demouton,& vn 
peu de lardgras auec menues herbes | 
vnepoignce.Et quand ils feront cuits, 
parezle deflus vn ais, puis les hachez 
bien menu tout enfemble,puis tu pré- 
dras moicux d'œufs crads, de la pou- 


DE CYISINE 1$ 
dteblanche,mentes efpices, faffran & 
fel. Apres ca prendras des coiffes de 
veau,decheureau où de mouron; les 
plusmaigres que vous pourrezttou- 
uer,& les metteztremper encautiede 
pourles adoucir, puis les eftendez & 
metrezde voftre farce deffus la grof- 
feur d’vne grofflepomme, puis refer- 
rez voftredite coiffe & laliez d’vn fil- 
letaflez lache ,afin qu’ellenecreucen 
bouillant,puisles faites bouillir com- 
me eft diccy apres. Fais bouillir lerout 
enfemble à petit feu , Affaifonnez de 
fel, & coupezles filets quand vous les 
voudrez fernir,& feruez vos pommes 
en plats, & de voitre porige mertés 
par dellus , fait comme cy apres en 
poutres faire faulce. Er en ferés roftit 
fur le gril, ou feruir auec vn peu de 
poudre de ducdeflus, ou mouftarde à 
l'entrée, 

Potage de Ventre de Yean,ou de cheureass. 

Faites bouillir vos vétres& pieds de 
Veau auec peu de lard & fél,puis qéand 
ils feronrcuits,purez les & mettez par’ 
piécesles pieds en deux: puis lesmets 
bouillir auec bouillon de bœufoude 

= B jj 
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mouton ,prensmoyeux d'œufs cruds 
ou cuits auec vn petitdepain, mettez 
tremperlefdiéts œufs,& pain auèc vos 
ftre bouillon, puis pafle par l’eftamine, 
afflemblepeu depoudreblanche, me- 
nuesefpices,faffran peu de vin blanc 
& verjus & metstout bouillir-enfem- 
ble a l'heure que voudras feruir auec 
menues herbes hachees & groifcilles 
cn remuant {el & potage , & nefaut 
qu'il oirgnereslic. | 

Gretonnoe de Poix nowseaux 04 de Febues. 

Prenspoulets, veau ou cheureau pat 

ieces & mets cuire auec boullon de 
But ou de mouton & quandils au- 
ront bouilly mets dedäs vn peu de lard 
gras.haché. Et quand isferonta demy 
cuits mets poix ou fcbues dedans s{- 

renées , poudre blanche menueshet- 

bes hachees & fel, & faitescuirele re- 

fte fur les charbons: & le demeurant 
grofcilles. ; 
Potage cretonne. 

Prenez grains comme deffus,poulets 
veau oucheureau mis par pieces, mets 
bouillirauecbon bouilon & antât de 
son laiét & faites bouillirauec bô lard 


Le 


D£ CVISINE 27 
haché menu, quand voudras efluuez 


bien & quandil fera a demy cuyt:mets 


pois cuire dedansaucc poudre blâche 
& herbes hachecs'faits cuire à demeus 
rcrauec{elouilyalair,ilny fautpoint 
d'aigreur. s 
Laiéécretonne. 
Prés comme deflus & fay Bouillir,& 


aflemblecôme deffus : excepré fe hit 


au lieu duquel préns bstillon & des 
moyeux d'œufs crudspeftris dé vét- 
ius poudre bianche , meones hsrbees 

& groféilles,& quand il fera cuit & 
que voudras feruir,metstour bouillir 
cnfemble Aucuns frifentlefdites grai- 
nes,& en font plus friands. ' 

Potage de courges, 

Prensdes coquelourdes & les par- 
bouillez , & quand elles feront fott 
bouillies hachez les bien & broyez en 
vn mortier.puis les paflez auec beurre 
frais, & lard pour faire lebouillon , & 
ayez moicux d'œufs, quäd il férabouil. 
ly,& les filez dedäs comme vous faites 
pour créfme fiit. Ayez fin formage & 


Je mettez fondre auec, & coulez & 
Riouueztoutenfemble,&y mettèzvn 
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peu de gingembre, vn peu de fafrä, & 
beaucoupde fucre. Il faur noter que 
pourauoir bonne geléeauec des efpi- 
ces, vous y mettez du fucre, puis cer- 
fucil. 

Potages de tripes. 

Prens Trippes,quand elles feront bié 
cuictes & les coupez par morceaux, 
puisles mettez bouillir auec bô bouil- 
1on,& vnpeu de verjus & du vinaigre, 
& des menues efpices peu,& de la pou. 
dre blâche,faffran & fel ,grofeilles ai- 
gres. Aiaf des pieds de bœuf & toutes 
autres. 

Chaydeau. 
Prenez bon bouillon doux auec mo- 
eux d’œufs,vn peu de verjus &de pou 
dre blanche , le tout pailé par l'eftami- 
neaflaifonné de fel. 
 Æatre potage, 

Prenez queue, cofté, ou poitrine de 
mouton,& la defpecez par pieces, & 
apres que vous aurez ofté la peau,met- 
tezle bouillirauec fon bouillon doux 
de bœuf ou de mouton. auec du lard 
entrelardé: & quand ils feront cuits, 
prenez deux ou trois moyeux d'œufs, 
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& les paffez par l’eftamine,auec vn peu 
de verjus & poudre blanche,& mettez 
Jerout dedans voltre pot en remuant 
quand vous voudrez feruir, mertez 
grofeilles aigres,fel & herbes menyes 
hachees. 


Pour faire ru. 

Prens du ris,le laue bel & net, le fais 
feichér ,puisle mets en vn pot auec 
bouillos de bœuf,& le cuits à petit feu 
de longue main , peu de faffran battn, 
& gouftez qu’il foit de bon fel,Auiour 
maigre tu le feras de lait d'amendes 
oude vaches, 

Autre maniere pour faire duris.] 

Prens vne liure derls,& le laue en 
eau chaude,puis le mets en ean froide 
& lemetsfur le feu,& foit encore lané 
en eaû froide deux où trois fois, puis 
foit feiché aupres du feu:& quandilfe- 
ra feceflilez le tref bien qu'ilne de. 
meure nulleordyre: puis prens deux 
pintes de lai® & les fais bien bouillir, 
& quand il bouillira mets le ris dedans 


: & le cuits tant qu'il foit efpais,& mets 


du fel parraifon & vn peu de faffran,8 
foitapres tiré arriere du feu, & foit 
B üij 
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dreffé par efcuelle, & en fers auec le 
roft au dernier mers, & mets du fucre 
deffuslesefcuelles,  - 

€ Autre forre de ris. 

Prensdu bouillon de chapen ouau- 
tre pouldre blanche, fucre & fel. Et 
quarid il fera cuit dreffe le fur chapons 
bouillis, & en pourras fairela moytié 
faune que feruiras fur la moitié du cha 
pon, &l'autreauec ovoffe dragee, & 


“qu’elle nefoit trop efpaifle, 


Poix du Lundy. 
Poix, quand auront vn peu bouil}y, 
prensle premier bouillon& mets cui- 
re auec éau froide, & peu de lard entre 
Jardé,& quandils feront prefque cuits, 
sctirez les du feu & les mettez deflus 
les charbons en remuant,puis tu met- 
trasdu bon bouillon dedans,;auec des! 
mentes herbes hachees affez menu, ef- 
pices & faffran.Si vous voulez au fer- 
uir,coupezle lard par rides, & le fer- 
ucz par deflus,ou cfchince ou venais” 
de fanglier falé bien cuit. 
Æaricot de mouton. 
Defpecez voltre mouton par menues 
pieces, & le faires bouillir vne ondec, 


F 
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puisle frirez en fain de lard , & dés oi- 
gnons menus couppez & cuits, & defs 
faites le bouillon de bœuf & mettéz4- 
uecmaftic,perfil,yfope & fauge, & fai. 
testout cuire enfemble, 

Blañc manger de chapon pour Yh malade. 

Cuifez le en eau tant qu'ilfoit bien 
cuit , puis prenez grande quantité d'a- 
imendé, & lés paflezaucclés foyes de- 
chappons,et défaites voftré bouillon 

uis mettézboüillir voftré brouet,täe 
qu'il foit bien lianr,et mettez gingem- 
bré et menues efpices dedans. 
Potage luxatif. 

Prénez vne poulé noiréauec vh true 
Meau de bœuf, et les mettez enfemble 
én vn pot de certé fansfel, puis quand. 
il lets Lies efcumeil te faut mettré des 
dans vn bafton de canelle,et vn peu de 
{el,et quand il aurabouiili ét qu'ilfeta 
diminué de la moitié, prenezvoftre tru 
meau ct voftre poule, etlesrôpez lvn 
auec l'autre dédansledirpot, puisilte 
faut prendre du pain de faigle ou autte 
etles mets én eau de fontaine ou de ri- 
uiere,apres qué ledit pain fera trempé, 
mettez le en vne eftamine et le prefléz 


22 
tant qu'il n’y demeure goute de ladite 
eau,et qu'il foit fec, puis prendrez vn 
autre petit potideterre,et y mettrez 
Icdit pain qui ef dans l’eftamine; puis 
ilte faut prendre le bouillon dela pou: 
le et du trumeau, et le mettre dedans 
Jedit pot,et faut qu’il bouille auec le4 


dit pain.Et quand il aûra bouilly, pres 


nezvnpeu d'eaurofe, canelle en pou: 

dre,etlemettez dansledit bouillon, et 

le baillezau malade fansbouillir ,et à 

toute heure qu’il en voudra bumer, 

prens toy garde qu'ilne fente la fumee 
Potage degefif. 

Prens vn chappon,vn gigot de veau 
et vn demy collet de mouton,et mets! 
tout bouillir enfembleauec vn peu de 
felet le faites fort bouillir et qu'il foie 
bien cuit,prensle bouillon et le pañle 
par l’eflamine et mets le tout dedans 
vn pot de terre,puis prens du clou de 
girofle,canellé entiere dedans vn drap 
blanc,etle mettezdedansiedit pot ets 
vnpeud'eaurofe,ainfique verrez qui | 
luy.en faut parraïfon , puis prendtass 
de la mie de pain blanc, et l’efgrenez, M 
etmoyeux d'œufs, vn peu de faffran, 

| 
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veriuset poudre blanche , fuccreen 
vin blanc,et canelle , icttezle touten- 
fembleauec ledit bouillon, et le re- 

 muez bien aufli qu’llne fente la fumée 

 & le fers quand meftiér enfera. 

©. 

: , ; :]] s 

| Pour fpauoïr appareil er chappons, 

'perdrix,lieures,cignes;cormorans 
moutons Er Veau, er plufienrs 


antres tant bouilly rofry 
qu'en paflé. 


A1, cé 


CHAP, 12 
Pour faire chappons aux poix, 


Renésvn bontrumeaude bæœuf,a- 

nec la mouelle: & le mettezbouil- 

lit &les chappons & vn peu de lard a- 
uec du fel:& quand les chappons ferôe 
.prefque cuits, tirésles horsdu pot, & 
faites broyer.vos pois,puis les faut 
snettrededans le bouillon où fes chap- 
pes auront cuit & oftés les os de 
_bœuf,puis remets Leschappons bouil- 
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lir auecles pois & quandlespois ferû 
bien cuits coule les par l’eftamine: 
faites bouillir en vne poille blanché 

“& faites drefler vos pois par deflus v 
fire graine & ferués. 

Chappon bouil}y. | . 

PreneZen tant qué voudrez, vn'o 

deux ou vnosdebæœufàroutrfamodll 
& vn peu de lard : mettant bouillir 
tout enfemblé,& quädils feront cuit 
prenèz du verjus blanc,du faffran del 
Rp l'yfope & du'perfilpuis le £ 
tes bouilliraueclés chappons: iufque 

a tant qu'ils foient cuirs, puis prend 
les moyeux d’vne douzaine d’œufs{ 
pain blanc,& vn peu degingembre.f 
mettre tremper le pain au bouillo di 
chappôs, puisles paflez auec vos œul 
& gingembre, ffveschappés (ont cui 
faitesles tirer hors, puis mettreroutt 
qu'aurés pafl£ au bouillon:mais.faité 
le premier bouillir, & quantil bouill 

rail vous faut mettre tour ce qu’auré 
pallé dedans puistirés incontinent vo 
ftre pot arriere du feu,& le remués bi 

a la cuiller,puis prendre vos chappons 
& les mettre dedans vos plats, pui 
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drelez voltre brouet déflus vofdits 
chappons & en feruez. 

Chappons aux herbes. 

Chappon ou veau aux herbesen yuer’ 
ués vos chappons en eau froide, puis 
io mettre fix iours à la gelec:&'en efté 
morts de deux iouts, fans qu'ils fenrét: 
le Solciloules eftendés deffusla cofte 
Hdu lit, & les mettcs cuireen eau,auec 
du lard, & y mettre fauge;perfil, yfope 
verjus, &vn peu de gingembre &du 
fran,pour donner couleur.C’eft pos 
fige propre en yuer , & en cftéilne 
faut que lard & faffran. 

; Pour faire chappons pellerins. 
Due bons chappons gras & lesap- 


pointes trefbien , puis les faites roftir 
en vne broche:cômé a moytié cuits, & 
pere vné bonne anguille qui foit 
bien efchaudec & bien milea poinét 
& l'entortillés aurour de voftre chap- 
pon,puisreémettant cuire voltre chap. 
pon comme devant ,iufques à ce que 
toit foit cuict,puis prens vn peu de bé 
bouillon de chuir,de gingembre, perfil 
Virus & le broiés, puis le pallés & le 
fites bouillir cout enséble: car c'eft la 


fauce qu’il y conuientfaite., 
Chappon at mousf, 
- Soient roftis chappôs en vne brochë 
& quandilsferont bié cuis: leués.el 
les cuiles & lesarfles , & ne les leuti 
pastoutes hots, puis tu prendcas dé 
raifins noutreaux des plus noirs & del 
plus meurs que tu pourras trouuer 8 
lesefcachés entre vos mains & mettet 
le vin en vnpot,&foit misle pot [url 
braile ,& du pain haflé dedans &lel 
foies de chappôs eufemble tous roftil 
& broyés pain & foyes puis lecouler 
y mettant gingembre , canelle & vil 
vermeil, s’il n'y a aflez de mouft, puis 
le faites bouillir trefbien en y mettani 
du fuccre largement en bouillant, pui 
mettez vos chappons en plats & dû 
rofties de pain defous. 
Chapponscerme, 
Chappons germé faifandé de deu 

ou de trois iours,appointezet lem 
brochez ct la fambez,et quand il feré 
cvié&,mangezle au verjus auéc fa gre 
fe, & sil eft bouilly., foit mangéa Le 

oicteuine, Chappon a la canelle, 

Prés canelle, dattes, mouclle de bœuf 
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et raifins de Chorinte:etletout mets 
en bon bouillon; roftiflez voftre chap- 

pon,puis le mets dedans le bouillon& 

| Iclaiflez fortconfommer. 

1 

Chappon au brouet d'Allemagne. 

) Faites roftir vn bon chappon, puis 

prenezamendes & les faiétes fricafler 

_envnepoelle comme chaftaignes, & 
les broyéz en vn mortierauec vin ver- 

 meil, verjus ,peu de bon vinaigre, & 
roftie de pain trempee deb6 bouillô, 
& mettre tout en voltre pot, fans vo- 

à fire chappon,& pour efpices mufcade 

fgingembre,clou & fuccre, & gouftez 
qu'il foit bien de fel, 

Chappons poulets és Volailles rofties, 
Mets du verjus fur le feu en vne poele 

le, puisprens moyeux d'œufs durs & 
foyes de poulaile & volaille haîlez fur 
Les charbons, & palfez par leftaminea- 

_uec verjus bouillon & poudre blanche 

.& mettez bouillirauec bonnes herbes 

| & mettre fuccre & roftie deflus, puis 

es feruez. Chappon. 

Prenez chappons &lesconcaflez, & 

à les mettez dedans la croufte auecme- 
nue efpice, (affran & lard, tranchez par 
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etites cernes, faites cuire au four, & 

fi feruez tiede, mettez y faufle mada: 

me,ou rappé. Chappon rofty. 

Prens vn chapporou pouflin rofty, 
&cdesamendes fans peler,& les laue & 
broye en vn mortier ,& prens da vin 
vermeil, puisle pafle auec vn peu de 
mie de pain blanc,& prens pour les els 
pices canelle ou gingembre , lequel 
vous viendra à gouft, & prens grande 
foifon de fucre, &le mets bouillir en! 
va pot,& au feruir mets fur ledit chap 
pon ou pouffin beaucoup de dragee. 

Chappon roffien autreforte. 

Pour faire chappen rofty àl’orange 
vermeille,prens du vinvermeil, & du 
bouillon de bœuf quifoitforrgras, & 
prenspour lesefpices canelle&vn pet 
1e menué clbice,grand foifon de fucre 
pelez vos oranges & les couppez pat 
rouelles,mettezle bouillir auecvn pet 
deromarinenfemble, &neleslaiffez 
gueres bouillir, &au feruir mettez y dé 
fucre par deffus, 

Chappon barde, 
Faut plumer, habiller, larder &embro: 
cher pout roitir voftre-chappon. Et 
quand 
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quandilfera prefque cuitoftezles lar- 
doës;puis deitrempezie la firine,auec 
moyeux d'œufs,eau rofé, & fuccre af 
fhfonnédefel,& Faut qu’elle foirailez 
chire,comme pait:zde frizeaux, puis 
‘en mettez deflusledit chappon , auec 
vne culier en roftiffanc,& faurqa'il foie 
allez loing du fea, afin qu'il feiche peu 

à peu,& qu'ilnebruflé,;&l'arrofez par 
trois ou quatre fois;afinqu'il foir coù- 
ettde voftrediéte paite,le laïffant cui 
depeu à pou,puis apres qu’il fera caict, 
arrofezle de {aing,ou lefrorez delard, 
"& lefersainfi. 
; Pour faire fouppe tacobine. 
*' Prenez perdrix,pouflins ou volaille, 
 &mertez roftir en vnebroche,&quéd 
ils feronrbien cuits !leuez en lés arfles, 
les cuifles & l: poitrine , & tout ce qui 
fera de blanc, puis tu prédras pain bläc 
& 16 m Ets par lefches,& le haflez furlle 
gril, & gardez qu'il ne fosr point ars 
einarsfeulement qu’il foitroux , puisen 
fades fouppes carreës. Puis prendras 
“do bon fofinage de grain,& le tranche 
bien menu en mets #n peu en vnplat 
puis’ y INC tZ trois Qu quatré morceaux 


‘ 
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de ce pain furleditfromage,puis pren 
dretroisou quatre morceaux ou pie: 
ces de volailles, & mettre deflus ledié 
pain ou plar,puis prédre vn peu de bri 
1e chaude & mettrevoftre plat deflus 
vous donnât gardequ'ilne fonde:mal 
faites rant que ce qui eft dedans le pl 
bouille,& le feruez tout chaud. 
Æütre idem. 

Item pour vneautre fouppeiacebin 
fur les perdrix , pouflins ou pigeon 
prendrez du vin vermeil,de la canell 
&le paflerez parmi l'eflamine & lem 
trezbouillirauec de la mouëlle de beil 
affinee mettez des clous de girofle e 
tiers dedans,& grande foilon de fucct 
aflauouréde comanges,couppedur 
marin bien delié; lemetrtatbeuilliren 
£emble. 

Autre: fouppe lacobine. 

Prens des perdrix,pouflins ou piget 
comme cy deuâr, & prens du fromafl 

our faire bouillon, puis tu prédrasd 
rate de chappô;ou du bouillond 
bœuf en duvin blanc ,.& en faites 
ftrebouillon Et aufli faites bouilli 
en vu plat auecles perdrix,pouffinso 
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pigeons &le fromage par dellus,&des 
rolties par deffous , [es mettant bouil- 
lir furlescharbons ; & au drefler tu y 
mertras grande foifon de fuccre par 

defflus meflé auec canelle. 
Perdrix. mottee, 
Prensdes perdrix & les fais rofir, 
| puis prens de la crefme & du raifin, le 
broye & caffe  &lepañleras par l’efta- 
mine auec du pain haflé trempé en 
bouillon de bœuf ou en vin vermeil, 
pale le tout par l'eftamineauec des ef= 
pices,commecanelle ,& auecvn peu 
..demouftarde, & metsbouillir le tout 
: auccgrande foifon defuccre, & garde 
| gu'ilne brufle.Et au feruir tu mettras 
deflus lefdires perdrix, chappons ou 
_pouflins de la dragec par deflus. 
Perdrix à l'eaw benifle. 
= Tu prendras vne perdrix &la mettras 
 roflir,puisla tranche bien menu,&foit 
mile en vneefcuelle, & ÿ mettras vn 
L .peu d’eau & du fel,& la faites bien peu 
| bouillir{ur le fea, & foit mangee en ce 
# poinct. 
6 Ânitre perdrix. 
Perdrixfe plume àfec,& luy coupez 
Si 


lesongles & larefte, puisla refaite en 
eau bouillante, puis la boutonnezde 
vepaifon,quiena,ou da lard:& mägez 
au {el menu, ou à l’eau froide, & eau 
rofclestrois parts, & dujus depome- 
mes d'orange & le quart de vin. 

Pour faire ne perdrix à latonnelette. 

Prenez vne perdrix, & la faites bien 
roftir, puisla tirez & la mettez en vi 
pot;& ce fait prensdu pain blanc hafl 
bien roux, {ans eftre bruflé,puis lesmet 
teztremper en bon vin vermeil, puis 
quand feratrempé, Le pafferaspar l’e. 
ftamine auec bouillon de bœuf,vn pet 
de vinaigre, & mettras en vn pot auct 
les perdrix,vn peud’oignon frit en fait 
de lard:pour efpices,canelle,cleu,mt 
guette &menues efpices,vn peu de fü 
cre , & biendufe}, & n’oublirez à} 
mettre vne poignee de raifins de Ca 
séfme, 


Capilofade de perdrix. 

Prens vne perdrix & la hache, men 
hachez voftre pain en fouppesér fal 
tesvnlir de fouppes en woftré plat 
vn lit de voftre perdix hachee, & faite 
detlié&t énhi@t tant que votre plas € 


———— A 
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foit tout plain,ce fait ayez deb bouil 
lon de bœuf,auquel aura bouilly cinq 
où fix gros os,puis ietreras ton bouil- 
lon en ton plat & le feras vn peu e- 
ftauer füsle feu , aucuns y méttent 
du formage gras. 

Mouton roffys 
Mouton rofty au fel menu , ou au 
verius où vinaigre, l'efpaule foit pre- 
mierement en la broche:&la tournez 
deuät le feu,iufquesà ce qu’elleayrier 
té fa greffe, puis loir lardee de perfil, 
| Aütre mouton ro(fy. 

: Lemouton rofty feferratér capres 
Viädes farcies il ny faur point de fau- 
ce. Item à gibier roftis & farcis,ilne 
les faut point faite blanchir : mais que 
tu les plumes eneau , il ne faut que 

quatre lardons aux aiflès& aux cuilles 
} oùil n’y a point defauce, 
Kofi fanglane. 

Quand voftre roftÿ fera cuit & que 
> Jevoudrez feruirprés vn peu de fang 
. delicureen poudre & en mets par def 
_ fus ron rofÿ,& quand on le coupeta 

il fera fanglanr, 
Porc roffy en la broche. 
js C ii 
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Mets du faing doux en vne poefle,& 
ens vne plume pour arrofer la peau 
qu'elle ne brufle ou endurcifle, ou le 
| lrrdez,& ainfi conuientil faireà vn co 
Si chon ou onlelarde, &.eft mangé au 
{5e verius de grain ou veriusvieil,ouala 
ee ciboule. 
SE Peauroffy. 
Soithaflé enla broche, fans lauer, 
, puislelarder & apresle roftir, & le 
manger àlacameline, aucuns Le par- 
“bouillent,puislelardent &le mettent 
roltir,ainfile fouloit on faire. 
Cheureaux €7 agineaux roffis. 
Mets les eh eau bouillanse, & incor 
tinentles retire & leslarde, puits Îles 
mettezroftir & lesmangeala came- 
line, 


Tourelet farcy. 

Soit efchaudé er l'eau bouilläte;puis 
pelé:en apres prens chair de porc mais 
fie & en ofteles y{lus du pourceler & 
es mets cuire en Cau , puis prens au 
vingt œufs cuirs durs, & chaftaignes 
 çuittes en eau & pellees & prens œuf 
chaltaignes & fromage qui foit vie], 
auec la chair d’yn cuiflot de porc qul 
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foitcuit & la hacheïbié menu, puis le 
broyeauec du faffran & grande qui. 
titéde poudre de gingébre entremef 

lee parmyla chair, Etfivoftre chair e- 
{toit trop dure, lauez la de moyeux 
d'œufs& fends ton cochä parle coté, 
y faifantle pluspetit trou que vous 

ourrez,mettez voftre farce dedans, 
FR d'ynegroffleeguille , puis 
Je metrezen broche & foit mangé à 
poiureiauneen Yuer, &enEféala 
cameline, l’ay bien veu pourcelet lare 
dé& y.eft trefbon : auffi lefait- on or- 


dinairement. 


Pour bouillir du fançler. 
Il conuient mertreen ea: bouillante 


& bien toftofter,& le bourônerde gis 


rofle,puis mettreroitir &-bafliner de 


fauce frite d'efpices de gwgembre,cae 


nelle,girofle graine; poiure long ,.&c 


noix de! rempeesde verjus, vin & vi- 
naigre , fou bouilly. &-bafliné ; puis 


quâd il fera rofty.metsle tour enfem- 
ble & cette fauc ft appellee queuë 
A6 Sanglier, &cla fait on liant de pain. 


Conniks. 
Connils parboullislardez & mis en 
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labroche & biencuirs,puismangez à 
la cameline,& féait on bien quand vn 
cônil eft gras , à luy caffer lenœud-qui 
éftau col entre les deux efpaullés: car 
BR on cognoilt s'ilégrollegrefte, 8e s’il 
eft tendre on lapperçoit à luy rom: 
pre vre des jàämbésdederriere: 
Pour contrefaire d'Yhe pièce dechair:, Yes 
naifon d'Ours. 
® Prens la piece d'aupresleflaiéhét, & 
foit mile par gros trnoçons, cotnmée 
bourllylardé & rofty, puis bouillez v- 
nequeuë de fanglier&mets con graih 
bien bouiliy , puis mets Btiée Be tout 
en vn plat,toute vénaifon fraifche , _{e 
mange à lacameline, 
Betcaffe, : 97 
Faites roftir fans effondrér ,'& Gt 
cftbien grafle nelilatde boihe : mets 
vnepoele deffoubsaimfquelle roftiri 
‘pour recedoir le ros qui en de gourtér 
ra,enapres nets des groleillés, duvet: 
jus & vn peu d'eau blanché,de k fauge 
enticre,;poucre bâlche & ali éné de 
félferuez auec dés roftiès cn la fauct 
qui fera cuite par deflus. 
Alonettes, 
: Pcens 
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Prenisalouettesbien habillees & les. 
fairs refaire, puis les frife en faing de 
lard, fay les bouillir en bon bouillon, 
peu de verjus, vinaïgre, vin vermesil: 
ain haflé deftrempé de voftre bouil- 
En & paile par l'eftamine, puits faics 
bouillirauec les alouettes. Pour af- 
fembler,prenezcynamomes,menues 
efpices, clou degirofieentier , noix 
mufcade peu haflee mile en,poudre 
| metsy dufucre & dufel, & n'y mets 
} pastropd'efpice. 
| Lardeaux de Venai/on, 
: Pourfaire lardeaux de venaifon, ou 
| par faute de venaiton du bœuf,lefaur 
| couper par piecesaufli grand que qua 
 tredoigtsen quarré,& lclarder chacü 
) detroïson quatre lardôs, metsle cuis 
L_sccn bouillon d: bœuf, en apres prés 
> du vin vermeil & du vin-aigre fufi- 
fammét &le mets cuire à court bouil- 
| lon:pour efpice, canelle,menue c{pis 
F cc,noix mufcade,& le fauoure deiel, 
Auf pour vs aatre, prens du bouillô 
de bœuf, du verjus, gingembre pour 
les efpices fcnoil verd & laifle venir à 
tourtbouillon, 
+; D 


Fenaijon contrefaiéle au potage. 

Prénsvn haut cofté ou poitrine de 
mouton haflé fur le gril, depecé pat 
pieces afez grâdes,mers le tout bouil 
lirauecbon bouillon, & du vin vet- 
meil,prens du vinaigre, verius & oy- 
gnons,coupepar rouelles le foye & le 
mets dedasaucclard,hachez par deux 
enfemble,puis prendras pain haflé & 
le pañle par l’eftamineauecle bonillô, 
vin vermeil & des menues efpices, le 
tout bouilly enfemble,& du fel, puis 
y mettrasdes nageaux,& quant ils fe. 
ronr cuits en vin, bouillon doux quäd 
onveutferuir, 

Venas{on de [erf où [anglier, 

Prensla venaifon et la depeccparlo: 
pinset lamettez bouillir en eau bouil 
Jâte, puisleslauez trefbié en eau frais 
chceetlametsen vnpot,et y mettez 
du vin vermeil dedans du vinaigre , €t 
du bouillon de chair quine foit point 
trop falé,et quand il aurabien bouillÿ 
va quars d’heure,haflez du pain , era 
presle trempez dedans du bouillonde 
la venaifon , puis ilte faut prendre ca 
nelle, gingébre, clou,du poiure long 
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et de chacun vn peu : puisbroyer toue 
enséble en vneeftamine anecle pain, 
et metez dedansle potauecvoltre se. 
païilon ,etle faites bien cuire puisen 
dreflez ctenferuez, 

Bouflac de Lieures on deconnils. 

Haflez le Lieure en la broche ou bié 
fusle gril , puis le couppez par meme 
bres etfoitfriten faindelard, on en 
fain doux puis ayez painbruflé ,trem. 
pé en bouillôns de bœuferde vin,puis 
le paflez , et faites que vousayez du 
. gingembre, clou, graine de limetdu 
-verjus, et foit noir et non lyänc par 
trop, ct doiuent eftre routes Les cipis 

ces broyees auantque le pain. 
Item des connils fe fai@ tout ainft 
fors qu'il doit cftre parbouilly , et re- 
faiét ct mis en eau froide , puis l'ärdé 

L ct roftv. 
| Cheureauxe feuwages ou boufac clair € nor 
ant, 

Soit appareillé et ais en eau bouillä- 
#teetincoutinancretiré, pouf ce qu'il 
eft tendre puis le lirdez au long ,-et 
Mets cuire auçe Saatinaisre de bœuf 
tt duvine 
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gros,etmmifes aucc,ct quädil eftcuié, 
dreffezle, et le bouillon deflus. 

£ Sanglier. 

Soit cuiét en vin,en eau,etau poiure 
chaud, et falé cuiét comme deflus m4. 
géa la mouftarde. 

Acffondeaux de deux jours tue. 

Soyentroftis, flambez et mangezau 
mouft qui fe fait en touttéps, de ver: 
jus, vinet beaucoup de fuccre. 

Pour les fasfander. 

Iles conuient faigner par legofier 
etincontinentlesfaire mourir, en vn 
feau plein d'eau,etincontinentlesre- 
mettre en vn autre plus froide, etils 
feront faifandez ceiour mefme,com- 
mede deuxiourstuez. 

Paon reweffu. 

Faut efcorcher paon etfe garder dt 
rompre {a peau, et le faire reuenir ef 
eau chaude bouillante, lardé de clouil 
degirofie lard, puis tu le feras roftir;t! 
enuclopper les pieds en cuifant ,€ 
quand ils feront cuiétsil les fautaro 
fer de vinaigre, poudre commune ffl 
et quand feront frois mets le: {us vi 
trenchoir de bois, etyvne broche fef 
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due qui le fouftiendra par l'eftomach, 
et luy reueftez fa peau ,en forte com 
mes’ileftoit en vie, et fautattacher le 
cola la queue,de fil de fer: puis tu pté- 
prendras la brochette ettranchoir, ct 
luy faites faire la rouë comme s'il e- 
ftoit encore en vie, er tu pourras luy 
faire ietter du feu par la guelle, 
Paons € chappons bardez aporc efpice 
Faiétesrofir Paons,chäppons étau= 
tresgibierscommeilappartiét et bare 
dé comme deflus eft diét:pour aflai- 
fonner la fauce menue efpice, cyna« 
mome,eau rofe,vinaigre,cloux de gi- 
rofle ,& mets tout fouz leroftya la 
lefchefrite, & le faites bouillir, puis 
ayez canelle bien dêliee, & chargee 
de fuccre, comme bié longue de trois 
ou quatre doigts que picquerez fus 
lefdiéts gibiers,çcommeplume de porc 
efpic, vous mettez voltre fauce au f6d 
du plat : & netouchez point a voftre 
Confiture. 
Paons, Faifans , Cigoignes, Herons , Ouffarde 
Grues, Gente, Vautour 9 Cormans. 
Soyent plumeza fec,& Cigne com: 
me Cygne, & laiflez a ceux a quiil ap= 
D iij 
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au tiers foit fendué la tefte iufquesaux 
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parriendra lesqueues & teftes,aux au- 


eresteftes& pieds,& du furplus com-" 


me du Cygne. Item au Fayfant à qui 
on ofte la queué on luyremet , puis 
quandil eft cuiét ,eftmisau plat trois 


ou quatre des plus belles plumes de la” 


ueue. Ploniers 
Plouuiers plumezà fec, bruflez & 
laiflez les pieds, puis les rotiflez & 
mangez. 
 Æduidecogs on Yidecogs. 
Aduidecogs plumez comme deflus 
roftis ,puismangezau fel , & fçachez 
qu'ils font aucuns oyfcaux lefquels 
aucuns cuyfinicrsn’efondrent point: 
C'eft a fcauoir, Alouettes, & Plou- 
uiers, pour cequelesboyauxsôt gras, 
fans ordure car l'allouette ne mange 
que pierre & fablon, &les Plouuiers 
du vent. Cÿgne, 

Cygne plumécomme vn pouffin,ef- 
chaudé ec refai&, etl'embfocher ar: 
conné en quatre lieux:etfoitrofty 4 
tout les pieds et le bectont entier ct 
la tefle fans plumer,et mangé au poi- 
ure lauhet;et qui veut on la dore, Ité 


an. = 
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efpaules,et aucunes fois efcorchec; et 
puis reucftuc:maisal'efcorcher il faut 
fouffler par entre les deux efpaufles et 
Je fendre au long du ventre;puis dftez 
la peau l’arçconnez de brochertes et le 
dorez. Sanglier ou cerf. 

Sanglier falé ou cerferempé,ybowils 
lez cau et peu, bonbouillon quand il 
eftcuit,mertez enbelles cernes amec 
naucaux cuits que vous mettez dedas 
quéd il fera prefque demy cuir & quad 
h versaifon eff cuire & coupee par cer 
nes,drefleznaueaux cuitsewbôbouil= 
Jon doux par defluslavenaifon,;enfem- 
ble dudit bouillô,note que lesnaueaus 
foient cuitsen bon bouillon doux par 
deffas la venaifon dudit bouillen, 
note que les naueaux necuilent envin 
nyeñaïgreur. 

Oyfeaux de riniere, 
Canardsàls dodine,oyes,cignes,grues 
. Cigoignes,butors,Faifans & paonsiny 
ù Drome 
L. lardez de cleu de girofle, il frutarro- 
> ferle{dirsoy{zaux, auec lardonsatta- 

chez àpetitesbrochettes picquez def 
füslefdits oyfeaux,& en les faifant ro: 
D iïiij 
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flic, arrofez les de vinaigre, & de fel 
menu,& poudre commune, ceux qui 
fontainfiaflaifonnez doiuent eftre m4 
gEz froids : & ceux que voudrez man-h 
ger chauds, il faut larder &roftir com- 
me deflus feruezles fcichez au fel me: 
nu,point arrofé, 
Trippes, 

Prens des trippes cuites, & les cou 
pes dela grandeur de haftereaux & fi 
vous y mettezles boyaux ,ilnele faut 
que fendre pour affembler voftre far 
ce,&prendre lard gras;auec de la gref- 
fe de bœuf où de mouton,anec herbes 
bachees bien menu, le toutenfemble 
aflaifonné de menuë efpice & fel,puis 
façonnez vos haftereaux comme les 
autres puis y mettre voftre farce, & 
les faites roftir, & le feruez tout chaud 
de poudre blanche par deffus. 

Crouffe de pafte? de papier, 
Prens vne fueille de papier & le fa- 
çonneen maniere de croufte de pafté 
& l'engreflezbien d'huile, & mettez 
voftre pañé dedans, & le faites cuire! 
fur le gril au four. 
PaffeX de toutes fortei de viandes. 
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Faut faire la croute grandeen forte 
) qu'on y puiffe mettre de trois fortes 


» dedansfans toucher auxriues, & faune 


+ remplir ledit pañé de fon pour le cui. 
, re: auffi vn des petits, l’vn des autres 
} deuxremplir de chair & de beurre;& 
foit affaifonné cômeil faut, auecmo- 
à yeux d’œufs,& l’autre delangue ou co 
fe de bœuf, couppé par petites pieces 
&affailonné de faulfe chaude, & faites 
cuire tout enfemble,& quand ils ferôt 
cuits, couppez celuy quieft pleinde 
fon,& mettez horsledid fon. Apies 
mettez des:oyfeaux tous vifs par le 
L dedans. 
Monton en palle, 

Concafle vngigotofte les petites 
peaux par deflus & les lardes de lard & 
declous de girofle: puisles mets en 
pafte comme de venaifon, & y mets 
menue efpice & [el, que la croute foit 

de grofle farineaffez efpefle, & quand 
l fera prefque cuit,metsy vnpeu de 
bonvinaigre,&le fers tiede. 

à Palfe à la gusfe de Paris, 

PPrens cuillesde veaux, gtelle de bœuf 
du verjus de grain, & de la poudre de 


| 
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gingembre,puis battre le tout enfer 
ble le plus menu que vous pourrez, & 
du fel,puis en faites paftez, 
me Pigeons confits. | 

Prenez pigeons & les faite roftir, & 
les metsen vn pot. Cefairaye dujpait 
blanc, quifoit rofty bien roux furle 

ril,& le faites tremper en bon vinvet 
meil,& pafle le tout par l'eftamine, & 
mets en vn pot pruneaux quiayét pa 
rauant bouilli vn bouillon eneau,dar: 
ses & raifins de Carcfme:pour efpice, 
canelle batuë menuerec,clou, gingem 
bre , fucre & gouftez de fel & garde 
toy qu'ilnebrufle,net’oublie auffi dy 
mettre vn filet de vinaigre, 

Pigeons ramiers. 

Ramierscommedeflus dit,auecvf 
péu de lard & poudre de menue efpi- 
ce, fel & faucé chaude pour l'Yuer. ; 

Paltéen pot de Mouton, 

Prens vn gigot de mouton & oftels 
peau par deffus & tirela chair d’auec 
les os : & la hache le plus menu quetit 
pourasaucc grefle debœufou de mou 
t6,& peu delard gras auec oignôsnot 
ueaux metsle tout en vn pot auec bë 
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bouillon & faits cuire fur charbons 
eh remuant aucuncfois, cafle les os 
par petits morceaux & laifle cuirg 
tout enfemble menues cfpices, pou- 
dre blanche , fafran auec clouxde gi- 
rofle,quatre ou cinq entiers deftrem- 
pésauec peu de verjus, & dedans me- 
nus herbes, grofeilles: mets auffi dela 
chair de bœuf du maigre de la cuifle 
au defaut de verjus tu y pouras mettre 
des grofeilles. 

Pafféen pot de mouton rofiy ou longe 
de"Veau roffie froide. 

Faut hacherla chair bien nienue, & 
fuffrire oignôsen faing de lard ou beu 
re,puis fondezle tout enfemble auec 
bon bouillon & poudre blanche , me- 
pues efpices,clousde girofle entiers 
Ynpeu de faffrä,& deftrempez le rout 
auccyn peu de verjus affaifonné de fel 
faites tout bouillir en vn pot furies 
charbons. Aucuns le lvent de deux ou 

ntroismoyeux d'œufs, pañlez auec vn. 
peu de bouillon, puis verfezau poten 
Yemuant & (ers tout chaud. 
Æutre paflé en pos de mouton. 
Prens vne cuifle de mouton & grefle 
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ou moelle de bœuf ou de veau hachez 
& fais bien cuire en vn pot bien cout 
were a peu de bouillon de chair debei 
&u de veau , puis y mets des efpices& 
vo peu de bon vinaigre pour l’aiguiltt 
puis en feruez, 
Æutre palle de moutonà La ciboule. 
Paité de mouton à la ciboulle & fe 
& loit bien menu. Pareillement pouf 
faire paftez de veau, prenez la cuylle 
du veau & ymetsautant de grefle dé 
bœuf,fel poudre & fromage. 
Paffe en pot de langue de bœuf. 
Prens langues de bœuf cuittes, & le 
couppe par réuelles, ou autrementti 
prendras d'vne coftedébæœufcouppe 
par lefches,& aufli grefle debœuf ha 
chee menue;puisprensta chair & fais 
cuire en vnpotauec grefle,bon bouil 
lon,vin & verjus,puisprens pain hafle 
fur charbôs & le rrépeauec ton bouil: 
16,puis pafle le auec vn peu de vin vef: 
meil,vinaigre & verius,& mets letout 
bouillir auec ta pafte, & qu'il ne foik 
pas trop lié,celuy de bœuf veut efir 
mieux que celuy dela langue: & pouf 
£fpices menues,cynamomô,noix mi 
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fcade pain bruflé & poudre, clous de 
giroflesentiers, aflionné de {el efpi. 
ce &fucre, 

Pafté de veau ou de mouton à la fauce chu. 
de gr toutes fortes d'entrees de table. 
Palté de veau ou de mouton à la fauce 
chaude, faices de langues debœufouw 
de coftes à l’entree detable , de venai- 
fon froide pour l’entree,hanche deSäe 
à glier venaifonrofticfroide, &oye ro- 
} fie froide auec volaullés fauuages ro- 

Lfties & froide. 

Paflé a la lance chaude, 

s  Prenslanguesdebœufcuittes & les 
| Rppepar cernes. ou prés d’vn cofté 
} de bœuf creu, & auf coupee auec 
» greflede bœufbien hachee.puis prens 
deslangues & fay vn h@ de greffe par 
deffus la croufts, puis mets vne autre 
detes langues par deflus la greffe pou 
dré de menues efpices, quatre clouxde 
girofle entiers : puis fay vn autre li& 
M comme dit eft & tousautresaufli iuf- 
), uesace que le pafté fuir plein, faites 
le cuire & quand il feraa demy cuict 
emplis lede fauce chaude,puisle lai£. 
fcacheuer decuire. 


Er 
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Palfeen pot de Le 
Prens trippes quand elles font bien 
cuittes,h4che lesbien menuesauec oi 
gnons,puis les metsen vn potauec vi 
pu de bouillon quifoit bien gras,& 
le. fais cuire fur les charbons en re 
muant,& l’aflembler,prens vn peu dé 
menu efpice,depoudre blanche’, faf 
fran deftrempéauec vn peu de verjus 
puisles metsen vn porauec grofeilles 
ou aioucts. - 
Pour faire palte à la fauce chaude, 

Prensdu bœuf qui foit bon,& fort 
grasla piece de deflus l’efpaule, & li 
trancheras par piecesde la grandeurdt 
voftrepaume aucc le plus de beutré 
qu'il vous fera poffible,&le lardezde 
clons de girofle,puisle portez deuan 
le feu,& le faite faire en palté, puis 4 
ÿez du pain haflé fur le gril,& en aprés 
Île metstremper en bouillon de chaif 
puis tu prendras gingembre,canelle & 
menues c{pices , & paile cout par Ve 
ftamine, puis le fais bien bouilliren* 
népoefle,puis mecs {el & fauge deda$ 
lepañtéquand il fera bien cuit, &le 
mets dans le four par va quart d’heus 
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L re,& qu'il foir mañgé chaud, 
| Pañle de pouffin. 

Pouffins foyent mis en pate le ventr< 
| deflus , & mers larges lefches de lard 
; deflus, puis le recouure bien, & dore 
» le deflus. 

} tem à la mode Lombarde, quand les 
Pouflins font plumez & apparcillez, 
 ayce des œufs barus auec verius & pou- 
dre,parbouillez vos pouflins, puisles 
= mettez en palte. 

Akouettes en palle, 

L Alouettes bien plumees,puisconcaf 
£ {eZ croufte de paité bien fine ,ayez de 
. la poudre de Duc-pour vne douzaine 
? d'alouettes: En apres poudroyez la 
croufte auec clous de girofle entiers, 
hhache lard bien menu & le mets par 
bdefus,auecle refte de ta poudre blari- 
che, Sle faiscuire. On peut mettre 
auf pafleréaux Tourterelles, &Mer- 
les en paîte, 

rHachevn peu de vean,moutd oubœuf 
aucc orcile de bœuf meflee dedans & 


. 
. 
: 
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Pafailonne la croufte de menues efpi- 


i ces & fel,& mets les merles par le mi- 
lien de la chair hachee, & acheue de 


Ê& 
remplir lerefte dela chair c6 pafté affa 


fonede ta poudre & el, auec vnpel 
delard gras menu mis par deffus. 
Palfereaux en pajte. 

Faites des paflereaux commedir ef 
deflus desalouettes a la fauce chaude! 
mers en pafte tant feulement auec vi 
peu démenue elpice & fel auec fauct 
chaude pour gens qui font froids. 

Pallé de canards. 

Prends canards concaflez qui foyer! 
refaits Sc Jés mets en pafte auec m 
nuc efpice, clou de girofle fel & latl 
couppé en petites pièces. 


Oy/ons en palte. 

Concafleoyfons & les mets en paf 
auec vn peu de poudre blanche & fe} 
& puis prenspoix & febues nouuellé 
en cofles & les fay blanchir puislese 
fuye & mets par deflius les Oyiôs aug 

lard haché bien menu,& ferstiede, 
Soit affemblé comme deflus, iln! 

faut point de febues :mais des Ore 
gespelées &du lard en pieces:menué 

- cipices par deflus & fuuuez chaud. 

Perdrià 
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Perdrix en paffe. 
Mets perdrix en pafteauec vn peu de 
. menues efpices,de {el & de clou degie. 
toflcentier ,aucuns y mettent fauce 
-chaude dedans ou cuyte, ou quand if 
 eftprefquetour cuit, il n’y faut point 
de fauce quand on les veut manger 
tout froids. 
Connils en paffe, 

Prens connils & fay comme deflus 
excepté, qu’il faut concaffer & defpe- 
cerlefdiétsconnilsauec menues efpi- 

ces, fel & du lard en cerne,&aulieu 
"de grofeilles,fauce chaude en Yuer. 
Lieure hache. 

Prens quartiers de derriere & lera- 
bleierce la chair d’auec les os & la ha< 
chebien menu, puisaffaifonne de me- 
nues efpices & de fel & acheue de ha- 
cher puis poudroye le bout d’vn ais a- 
uecfarine, & prens de lachairyn pe- 
tit de laquelle eftendrasle plus delié 

que pourras,de la grâdeur que tu voue 
dras faire ton pafté aye auffi des lar- 
Mons de lard que tu arrengeras par def« 
füus:& feras vnautreliét de chair. &re- 
Métiras des lardôs iufqu’à ce qu'il fera 
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gros;puisles drefle &les façonneauee 
Marine en telle forte que tu voudras, 
puis mets le tremper auec vinaigre 
menue efpice & fel,& puisle mets en 
pate cuitie, &quädilfera demy cui&, 
metsleius quiferademeutéla où aus 
ratrempé voftrediét pafté dedans, & 
le faites cuire à demeurant, 
Pour Yinaigrette. 

Prensla hafte menue d’vn porc bien! 
lauee & efchañdée & roftiea moytié, 
puis mife enbwn potdeterré par mors 
ceaux,dufain doux des oignons coup4l 
pezparrouelles,& mets le pot für les! 
charbons & le hochefouuent,& quäd 
il fera bié cuit ou frit mets y aufli des 
bouillons de bœuf& le fay bié beuil 
lir,puisprens gingembre,canelle grais 
ne, faffran & pain hafle & fay de vin,& 
de vinaigre & fais bouillir. H doit es 
Arebienlyant. 

Cochon bou:lly. 

Prens cochonbienpelé, non guerei 
gras mis par piecespar l’efpaifleur de} 
3.doigts en quarre & fay bouillir auecl 

eau vin blâc,felvn peu de fauge , puis 
tire le bouills quand ilera cuit & a 
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garde,tnets auplar trois pieces dudid: - 
cochon,& quand ils feront froits mets 
ton bouillon, fauce & fauge côme dits. 

L eftau chapitredes fauces, deflus ton 
+ cochona l'entrée ou yflue de table.Si 
tu veux garder ton cochon en fauge 
prens autant dudiét bouillon que tu 
as gardé de ta fauce, & les metsbouil« 
ir tour enfembleauec vn peu de mc- 
nue cfpice & depouldre blanche en- 
femble voftre dite graine dedans vn 
pee quand il fera froitéftouppezle 
| ien & fe gardera fept ou huit iours: 
“& en pourras feruir comme galenti- 5° 
Hé,quand en aurasaffaire, . 
/Æütrement, 
L Prenscochon bien net&ledefpece 
Par pieces comme cy deflus , & le 
| mets bouillir aucc vin blanceau & vn 
) péude verjus & vinaigre aflaifonné de 
1efà l'affembler faut menuë efpice & 
) faffran & quand ilféra cuit, prens a- 
smendes bien broyres & prens auffi 
tondir-bouillsn. quand-il feracui@ 
Pen pañle lefdiétes amendes bien 
royees enfemblelesfoyes dudit.coa 
} on quiferonrcuids puis quantfera 
E ij ‘ 


paffé faites tout bouillir enfemble & 
dreffe en plat chacuntrois pieces.pais 
les emplisde bouillon & les laiffe re- 

froidir comme gelce. Aucüs n'y veu- 

lent point defaffran & demeure en 

forte de blanc manger, les autres le 

laiffentdedans le pottour enfemble, 

fe garde quatre ou cingiours, 

Poar faire hochepos de pigeons. 

Ayczdes pigeons & les mettez dans. 
vn pot enbonbouillon & du lard ha- 
ché par lefches & du clou degirofle, 
gingébre muguette & vn peu de faf- 
fran pour donner couleur & les fay 
cuyreacourtbouillon,puis quand ils 
feront quafi cuits,mets y du verius de 
grain & vn filet de vinaigre & gouftel 
defel,. 

Hochepot dé poufins. 

11 fe fai comme celuy de Piseons 
excepté qu'il faut mettre les Pouflinss 
en quartier & les larder chacun d'vn, 
lardon. | 

Pieds de mouton pour le goufler: … » 

Pieds de mouton bien cuits ,coup« 
pez menu aucc oignons bien menus 
& perfilhaché en vinaigre, & fers cela 
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sugoufter. 
Carbonnades pour foup per. 

Souppesaflaifonness de fel, prés co- 
felettes de porcbien-cuitres & les fay 
vo peu roftir fur le gril,puis prens oy- 
gnons couppez bien menu & les faÿ 
eftuuerauec verius dans tels vaifleaux 
que tu voudras,quand ils feronteftu- 
uces, mets vn peu de mouftarde & de 
poudre blanche, puis couppes res co= 
fielerres & fers chaut ton oignon & 
poudre dellus du fel & rofties feches à 
la moultarde. 


VF CROSS ONE | 


2 


Fricaffees 
Couppeles foyes par lefches & auffi 
des oignons par rouelles , faulpou« 
drez de fel, puis frilez en fain de lard, 
fers tout chaud poudre blanche par 
deflus & ainfi pourras faire de tous 
dutres foyes comme ils font vnefauce 

appellee Barberobert. 

Hoffereaux. 
= Couppezvos hafkereaux du maigre 
du gigot de veau du plusdelié quetu 
*poutras & le bats d'vn coufteau,prens 
du lard gras,de la greffe de bœuf ou de 
moutôauec menucs herbes & le cour 


Lo} 
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tout haché enfemble aflaifonné derme 
nuéselpices & de poudre blanche & 
felpour façonner tes hattereaux, fais 
Jesroitir,& {eruez chauld verdelet à 
pomme d'orange ou vnfautereau de 
venailon, où en girofleou en portage 
noir,& le tout fais à l'orange ou ver. 
ius verd. 1 


Galimafree, 
Prensvngigot demoutot cuit, & le 
hachcle plusmenu que pourras, en 
vn plat auec des oignons parmy & l’af- 
femble côine dit eft, des concombres 
parmy les herbes: Il faut coupperle- 
dit gigot de mouton aflez groflemét, 


&aufffrompreles os par morceaux,& 
les oignons bien menu,&letoutmets 
cftuuerauec vn peu de verius,de beus 
re & de poudre blanche, & le tout eus 
fembleaflaifonnez de fel, 
Lai larde, 
Prens quatre ou cinq pintesde lait 
& le mets bouillir dans vne poclle,&} 
quälil bouillira prés du lardtréchéen 
maniere de lardons, & les mers dedas, 
Jediét lié. Puis prés vn cent d'œufs8e 
fes cnéreletre,;puis coule par l'eftamis 
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ne, & les mets dedans ledict laict en 
bouillant & prens vn peud’efpice & 
de faffran &:mets tour enfemble, & 
quandil aura trefbien bouilly, mets y 
du fel & plein vn verre de verjus,puis 
lofte du feu & le mets en prefle vne 
huit touteentiere,& le lendemain le 
trouueras mout ferme, puis le tran- 
che par belles lefches les larde de 
cloux degirofle, puis foitfriten fain 
de porcqui foit bien clair, & le mets 
énplats, deux ou trois pieces en cha- 
cun plat. 


Lemproye de chair. 

Pour faire Lamproyede chair,prens 
tefte de veau & chappon & les cuifez 
» bien fort rantqu'ils foientbiencuicts, 
parapres tu tireras la chair dehors , et 
Quand tu laurastirée,mets dela chair 
de chappon et de la tefte de vea 
tout enfemble, puis prés pour efpices 
de la poudre de cannelle du fuccre, 
= du poiüre et des cloux de girofle, et 
Lafläifonné de fel mets tout enfem- 
Pble : Ayelatefte deveau et lenuelop- 
| pededans,er faits lalangue en fiçon 
) deLäproye ou d'Anguille,mets la cui: 


| 
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re deffus vne tuilieen vn four, puis fay 
yne fauce de Lamproye de paân haflé 
trempéen vin auec vn peu vinaigre: 
& pañfe la canelle & pain parmy l’eftas 
mine,vn peu de mouftarde & grande 
foifon de {uccre & laiffe le cour bouil- 
lir, Ecau feruiriette ladite fauce des 
fus la. Lamproye & la fuccrez bien, 

Lamboms 

Faistremper le [ambon,puis le fai- 
tes cuire auec fauge & de toutes au- 
tres herbes,& quand 1l fera bien cni&,! 
Jauez la peau par le deffus & y mettrez 
force bonnes herbes,& puis laiflez res 
froidif,aufli atousiambons de venais 
fon & autres fallees, brefilbientrem 

€ & veut cuire en eau feullement, & 
{cruez froid le tout ala mouftarde, 
Pour chappons , 0/ons , poulles gr poéllets 

fricallex. 

Faites come deflus,au lieu de bouile 
Jon faut purec de poix clere, & vnpeü! 
dc beurreau bouilliren Efé, ou poif=. 
fon bouilly dreffez en efcuelles aulieuy 
de verius verd, prens du vinaigre &4 
principalementaux barbeaux. 
Gigot de monton # léflmwee, 
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Prens vngigotde mouton & lefcor- 
chez & lardez de bon lard & clou de 
girofle, & de baftons de canelle, & 
preusde bô bouillon, &le mets dedäs 
vne terrafle ou vn pot qui foitaffezai. 
fémét,&pour efpice, mufcade & me- 
nue kfpice,& le remuez & laiflez bien 
boaillir par l’efpace de deux bonnes 
heures, aucuns y mettent des dattes, 
lesautresauec raifins de Corinrhe, les 
- autres des pruneaux. Graine d'allouette. 

Prenez des allouertes & Î5s appoin= 
tezbien,k les refairesen vn peu d’eau 
puis les frifez en bon faih deporc , & 
aflez du pain blanc, & quatre ou cinq 
foyes de poulailles, puis prens du gin- 
gembre & de la canelle & pale le tout 
puisle deftrempez de vin vermeil , & 
d'yn peu de bon vinaigre, puis lefai- 
tes bien bouillir vne bonne efpace 
detéps puis mertre voftre grain qu’a- 
uez fait en celle fauce & foir dreflée 
enplats, puis feruie. 

- Saupiqmer, 

Prens des oygnons, & lestaillés bien 
Menu,puis les frilezen faire de lard,& 
en les frifant mertez y du bouillon de 
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chair,peu à peu & de la poudre de gins 
gembredu verius & du vin blanc, puis 
% fivous auez des connils roftis , metez 
-voftre faupiquet par deflus , quand 
vous les drefferez trois ou quatre ro 

fties deflus & en feruez. 
Entremets d'yn Cygne doré, 

Prenez vn Cygne,& l’appareillez, & 
Île mettez roftir,tät qu’il foit cout cuit, 
puis faites de la pate aux œufs, auf 
claire que pañte, & la coulés deflus le: 
dit Cygne,en tournant la broche, tét 
que la paîte fe puille cuire deflus, & 
gardez qu’iln’y aytrien rompu nele 
aifles ou cuifles , puis ilre faut mettié 
le col du cygne ainf comme s’ilnagoi 
en au , & pour le faire tenir en 
point, il faut mettre vne brochetteët 
la tefte dû cygne; qui vienne refpoñ: 
dre entre les deux aifles, paffanctoli 
outre tant qu'elle tienne le col fermé 
& vneautre brochette au deffous dé 
aifles , & vne autre parmy lescuyffes 
& autre au plus pres des pieds , &# 
chacun pied trois pour eftendre lei 
pieds, & quand il fera bien cuit # 
fortbiendoré de pate, tirez hors Î& 
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broches,excepté cellesdu col, puis fai- 
tes vne terralle depaite:bife qui foit 
clpaille & forte,& qu’elle foit d’vnbô 
pouce d’efpelleur faite a beaux car- 
neaux tout autour, & qu’elle foit de 
deux picds de long & d’vn pied & de- 
my de large,ou vn peu plus:puis la fai. 
tes cuyrefans bouillir, Scla faites pein. 


-dreen verd, comme vn pré herbu , & 


faite dorer voltre cygne de peu d’are 


gent: cxceptc enuiré deux doicts pres 
P gtsp 


du col, lequel faut dorerle bec &les 
picds,puisayez vn mäteauvolanr qui 
foit de beau fandal vermeil par dedäs, 
& deflus ledit manteau armoyez de 
tellesarmes ou autres figures que vo? 
Youdrez & autour du cygnehuiét bä- 
nicres,les baftons de deux picds & de- 
my de deux pieds & demy de long ;à 
bannieres de fandal ,armoyees de rel= 
lesarmes que deflus,& metteztouten 
vaplat,de la façon dela terralle , & le 
prelentez à qui vous voudrez. 


« Gramoufe, 
Gramoufe eft faite de chair froide qui 


£ftdemeuree du difner au foupper, 8 
du bouillon de celle chair mefme,pre- 
Fi : 
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nez trois ou quatre œufs, rant qu'ils 
foy ent degoutans comme eau: car au- 
trementils tournerôr& y mettez au- 
tant de vérius comme les œufs mon- 
tent,& faite le toutbouilhranec l’eau 
de la chair, @& conuient mettre la chair! 
par lefchesen fain de porc, & la frire, 
puis mettez en deux pieces en chacu- 
ne efcuelle. 

Graines d'ofelles. 

Graines où drame d’ofeille ou d’au- 
tre chair foiét plumees a fec,puis ayez 
de lard gras couppé parmorceauxcar: 
rez & mis aufeu dans lapocfle & en ti 
rez le fain & le frifez, puisil le faut 
mettre cuire au bouillon de la chaït 
pa prens pain haflé & trempé audid 

ouillon, & peu de vin , puis prent# 
gingembre, girofle, grain defleur, ca 
nelle & hachez les foyes & les broÿt 
auecle pain, puis les efpicez mais pat 
fez le pain & les foyes & non pasles 
cfpices,& mettez tout enféble bouil 
lirauec vos ofeilles, & vn peu de ve 
us & quin'agu bou:llô prenne la pui 
ree de pois,& ne doit point eftre tro] 
lyant. 
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Pour faire Yn thaudeawaw-Flament. 
Mettez vn peu d'eau bomllir,& pour 
chacune efcielledeuxmoyeux d'œufs 
auec du vin blanc, les deux parts, 8&le 
tiers d’eau,puis verfezen filantvoftre 
bouillon fus Le feu,& du fel partaifon, 
& qui y veut du beurre on y énemet, 
& quand il aura bouilly metrez du 
pain és efcuelles & voftre chaudeau 

deffus, 
“Souppe defpouriene. 
Pour faire fouppedefpourueuc;ayez 
du perfil, &lefrifez en bourre : puis 


jettez de l’eau bouillante deflus & le 
faitesbouillir, metez du fel dedans, & 


dreflez vos fouppes comme en pu- 
rec, 
Hara:s:) d:chabpons. 

 Soyent mis chaf pôns pat quartiers 
& cuits en eau , puis frirs en fain de 
lard,& broyezgingembre;canelle, gi- 
rofle & graine, puis les deffaiétes de 
vetius & ne foienr point coulez : & 
ayez pain haflé, & le mettez tremper 
en bouillon foit pallé, & mets tout 
bouillir enfemble,& au dreffer voftre 
grain foie mis én efcuellés, & lebrouer 
F ïij 
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tout chaud par deflus. 

Hochepot de poallalle € Volaille, 
Faites qu'il foit noit ouclairet,&met 
tez vos volailles par morceaux, foit 
oyeouautre volulle,on n’y met point 
d'oye fi ellen’eft maigre ou coulomb 4 
vieux. 

Pour fawe Hinaigrette, 

Prens la haftemenue d'vn porc bien 
lauee & efchaudee roftie à moytié, 
puis mifeenvn potde terte pat MOr- 
ceaux,du fain doux & des oïignôs cou- 
pezpar rouelles, & mettez le pot fur 
les charbons & hochez fouuent, & 
quandilfera bien cuitou frit, mettez 
ÿ des bouillons de bœuf & le faiétes 
bien bouillir ,puis prens du gingem-” 
bre,canellepraine délin-& faffcan &c. 
auec pain haflé deffaites en vin & vin- 
aigre,puüis le feras bouillir,ildoiteftre 
brun & liant. 

Taills de chair. 
Tu prendras efcreuifles cuires,& ofte 
les queues,& le demeurant des coquil 
les broyees tref-longuement:apresa- 
yez amandes fans peler, puis foyent 
cflites &lauec en eau chaude, com- 


E. 


nn 
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me poids, foyentbroyees enfemble, 
comme defluseft dit. Auecceiltefaur 
broyer mie de pain baflé, Or deuez 
vous auoir cuit en eau vin & fel,chap- 
pons & pouflins defpecez par mor- 
ceaux , & du bouillon auquel faut de- 
Hremper ce que vousauez broyé, puis 
® lecouler, puis rebroyer lesrelais &en 

cores recouler, Et puis prendre oin- 

embre,clou,canelle graine &poiure 
den ed verjus, puis feras 
bouillir enfemble, & que noftregrain 
foit cuit en fain de porc,& quandilfe- 
ra cuit dreffez le par efcuelles, & qua- 
tre ou cinq queues d'efcreuifles & pou 
dre de fuccre par deffus. 

Taillu d'Angleterre. 

, Pour fairetaillisd Angleterre,vous 
ietterez de la gelee &bläche&vermeil 
le,& couleur d’ambre pour faire du 
verd , prens la fucille de perfil &en 
broye dans vn mortier,prensleditjus, 

“ellefcra verte. Pourlagrife,ilté faut 

prendre la gelee fufdite& vn peu de 

LKCouleur d’ambre, prens canelle & la 
faites pafler auec voftre gelce parmy 

F üii 
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leftamine & elle fera grile , & quand « 

vous la voudrez ietrer laiflez la refroi- 

dir tant que le feu fera hors, puis law 

meflez, & fi vous!la laiflez efclaircir, 

l'autre {era plusgrile, 
Faux grenon, 

Faites cuireenceau ,ou en vin, des 
juriers de poulaille!, ou chair de veau, 
oud’vne cuifle de porc où de moutô 
&lehachezbienmenu, & foitfriren 
fain de lard, puis prendre gingembre, 
canelle, girofle & grainos & les defai. 
tes de verius & de bouillon de bœuf, 
ou de celuy mefme, & des moyeux 
d’œufsgrand foifon & coulez & met- 
tez votre grain,& le faites bien bouils 
lirenfemble.Aucuns ymetrentdu faf: 
fran quand leveulent iaune & autres 
ymetterit du pain haflé broyé & cou- 
I fai dé bouillon commeil doite- 
fire; aigre de verius, & au deflert fur 
chacune efcuelle , poudre de canel- 
le. À 

Froide fauce. 
Prensvn cochon le mets par pieces, 
nis le ferastrefbié cuire en eau & vin 
lanc,auéc du fel,& quand il fera cuitt 
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mettez Île fur vne bellenappe, prens 
pain blanc, lemets tremper en verjus 
& vinaigre, plus deveriusque de vi- 
paigre , puis tu prendras grand foifon 
de perfil, et fauge vne poignee, deux 
où trois poignees d’oleille, broye le 

. tout enfemble auec lediét pain ,; vn 
)_ peude poudreblanche,et paflez par 

l'eftamine , puis le mers en vn pot de 
terre:mets du cochon envnplat, et de 
k fauce par deflus. 
Chapitre de roff. 
Veau,cheureau,aigneau, fairesblan« 
chir en eau bouillante, puis tremper 
en cau froide, lauez tout du long, etle 
mangeza l’orange, verius deflus auec 
félmenu, 
Chappons,poulles, poulets,oyfons, 
pigeons , fe doiuent piuimer en eau 
chaude, blanchir cômedeflus etait. 
Toutes volarilles faiuagesfe veulent 
teuenir fur les charbous. 
Souphe aux aux, 

Prés du vin bläc et mets de la moelle 
de bœuf dedans apresauoir bié bouils 
ly,erdesaux auec,prenezdesauxerles 
pilez et les mettez bouillir auec, puis 


mindié 
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prendrevne perdrix, deux roftics de 
pain & les mets par quartiers touten- 
femble:pour lesefpices,gingébre,clou 
degirofiegtande foifonde fuccre, hs- 
chez bien menu, faictes bien bouillir 
toutenfemble, & au dreffer de belles 
rofties, & les mettezau fonds du plat, | 
au feruit il y faut mettre de la camelle, 
ou du gingembre bien pur. 

Souppe Yermeille, 

Prens du vin vermeil, du vinaigre,de 
la canelle, paffez le tout par l’eftamine, 
puis prenez voftre moellede beuf,c5- 
meil a eftédiét cy deuant, la mettez 
bouillir, & latenez toufiours grafle, 
mets des clous de girofle entiers au- 
tour du plat,& des perdrix,pigeonsot 

ouffins efcartelez,metsy du romarin 
Éaché biendeliéauec foifon de fuccre 
deffas quand tu voudrasferuir. 

Sosppe à la caliporde, 
Prens chappons ou perdrix roftie, tire 
lesaifles & les cuiffles & toute la chair 4 
pardeffüusles os:puis tire la chair,mets ] 
pain couppé en fouppeenvn plat, & ; 
autre liét de chair & de formage fin, M 
& aufli de cynamome & menuc efpi. 
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cepuis recommencez à faire vn li&, 
comme dit eft cy deflus,roufoursren 
contrant l'vn l’autreiufques ätrois ou 
quatre lits. Aucuns y mettentmoyeux 
d'œufs bien cuits coupez par rouellés 
fids auec lard ou beurre, & quand 
voudrez feruir trempez le de bon 
bouillon, 

Moufon 44 saunet. 
Defpecezle tout & prens du flanchet 
&le cuifezen eau, & y metsvneclo- 

Bchcde gingembre battu auec poudre 

& fran delayez de verjus de vin &de 

Yinaigre, Zrippes au raunete 

Quiveut cuire trippes,il n’y fautpoint 
mettre {el au cuire, car elles endurci- 
toyent,prens lespieds, la couree, Îa 
pance,la mulette , ceux qui font blan- 
ches , & autres qui fontnoires, mets 
les cuire à part & y mets fauge, yfope, 
perfil & du faffran , n’oubliezà y met. 
tredufel. 

. Trumeau debœuf ou saunet. 
Prenez voftre trumeau, & le faiétes 
en cuire ;& qui veutde la poulaille 

lee du iour de deuant bouillie lôgue 

Mentauec,mets dedans yfope ,tauge 
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perfil & faffran. 
Saucifes de Boulonvne. 

Préns chair de bœuf & de pourcea 
maigre,autant comme d'autre, vnelk 
ure des deux, puis oftez les peaux & 

, les hachez bien menu aucc vne liurt 
de lard gras nouueau , & pour aflem 
bler,prenez cinq drachmesde poiurt 
&enuironij.drachmes de poiure en 
tier,felmenu.vne drachme ou enuitt 
letout bien mefléenfemble, puis mel 
leztout dedans boyaux de bœuf, bies 
nets,bie ferré & preflé,& les liez di 
grand demy pied de long , chacun 
partfoy , & les mettez par l’efpace di 
deux jours au fel,puislesmets feichil 
àlacheminee, 

Saulfifles de Lombardie. 

Prens chair dé chapon cuit,perdri 
beccafle,ou d'oyfeau de riuicre , &Y 

eu de chair de porc, auec lard gtasi 
RARE hachez le tout enfemble-biet 
menu,aflailonné de menues efpicesil 
fel, & vn peu de poiure rond rourei 
tier,puis faire vos faulfifles en boyai 
de bœuf, de pleine main, bien.netf 


longsdedemy pied, le plus plein qi 
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vouspourrez.& le inerrezfeicher hors 
de lacheminee au long du feu, & fe 
gardent deux ou trois ans tous ci uds, 
ê les faut faire tremper, & puis apres 
les mettez cuire en eau & en vin bien 
longuement. à 

Concombre contrefait, faulfifle 

de pomme gr poire. 

Prenez vne rouelle de veau,& laha. 
chezbien menu fansgrefle, & aflem- 
“.blez poudre blanche;menues”efpices, 
peude faffran & de fel, auec le gros 
d'un œuf de farine que vous faulpou- 
drerez pardeffus,&acheuez de hacher 
tout enfemble comme faulfffss auec 
efpices & fel!, erles ficonnez comme 
concombre, ou vne pomme, ou des 

1 Raulfiffes longues:mis en gros boyaux, 
lerout façconnéauec farine vnpeu,en 
poires ou en pommes, Aufdites pom- 
mes & poiresil faut mecrre les queues 
Alfaut cuire les concombres & faul. 
filles en vin,eau,fel & fauge:Lefdiétes 
,, pommes & poires le doyuent mettre 
Cuire eh bonbouillé, & affembler e6- 
me vnpotage.deé chippon lice. Pour 
donner couleur à vos concombres, 
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tu prendras moyeux d'œufs auec ÿn 
peu de farine & vn peu de jus de bled, 
&z decedorez vos concombres enles 
faifanc feicher delongue main deuant 
lefeu. Les faufifles font bonnes à m4 
ger froides & ne fe gardent pas plusde 
huictiours&les concombres,auffi ha 
chez vos foyes & poulmons, quand 
feront cuits auec vn peu de faïn dé 
lard,puis quandils feront fort cuits 
prenez deux ou troismoyeux d'œuf, 
va peu de bouillon de verjus, poudre 
blanche, & menue efpice & faffran, fai 
testoutbouillirenséble en le remuät 
&c mettez dedans vn potgrofeilles où 
aigrets,& affaifonné de fel,& faut qué 
il foit liécommepafté en pot, 

Pour faire Jaufife de blanc chsppon. 

* Prens boyaux de pourceau,& faictes 
bouillir vn chapô auecgreffede bœuf 
& vn morceau de lard gras, & letout 
hachezenfemble,puisayezde la pou: 
dre blanche,& marjolaine,auffi du lait 
de vache &vne demie douzaine demo} 
yeux d'œufs, puis mettre le tour en’ 
femble & le battre fort, & empliffez 
les boyaux decefte confection, &n’o8 
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bliezauffi de le bien faler, fi vous vou. 
lez au lieu de marjolaine, vouspourez 
mettre de l'oignon haché menu , puis 
leur faites vn bouillon, & gardez qu'il 
ne foit crop plein qu'il ne creue, puis 
quand vous en voudrez manger, met- 
tezroftir deffus le gril. 

. Pour faire andouilles de foye de eas. 

Prenez foye de veau, grelle de bœuf 
&lard, faites cuirele tour enfemble, 
puisles hachez bien menu,&prendras 
desraifins de Corinte, clou degirofle, 
batus menu,auec force fines herbes & 
Mmoyeux d’œuf,puis tu prendras tayes 
de veau ou de mouton, & lesenuelo 
pez en façon d’andouilles,& les rofif. 
fezlur le gril, & fers à l'entrec de ta- 
ble, 

| Pour faire boudins. 

Prens du foye de veau ou de mouton 
faites le blanchir apres oftez les filets 
qui font par dedans, puisles couppez 

. Mmenu/enle broyäten vn mortier,puis 
Fénirez enuiro vneliure de greffe de 

“bœuf ou demouton,& autant de lard 
gras, & faictes cuire en bon bouillon, 

où aucc toutes herbes menues , & 


uandilsferéreuirs rules mettras füt 
vnays, & hâches tout enfemble &le 
broyezauec vottre foye, & aufli pren 
dras des moyeux d'œufs cuirs ,affaifof 
nez defel,& menues efpices, hache 
fix oignonsauec groleilles ou aigreti 
& faites vos boudins en tels boyau 
que vous voudrez 
Boudins. blancs. 
Tuprendras vu peu de chair maigti 
de porc ou de veau, hachee bien m 
nu auccautant degrefle d’oye, & v 
peu debon laiét gras; auec moyetl 
d'œufs;metrezlefdits œufs-enlaiæt 
fortequ'ils paiffent bien lier én cuÿ 
ant : auanr que le faire cuire :il-fai 
paller par leftaminele lai & Les œil 
&c affailonnez de fel & de poudre bl 
che,puis mettrele tout enfemble, 
fautes comme à ceux de porc qui foi 
faites de fain.et le cuifent en tellefof 
te que boudinsde foyes de veau oùd 
orc. 


sanfifes de gigot de eau, 
Faur faire fauffiifes de gigot devés 
comme de pourceaux,et {ont meillé 
resde huict iours que fraifcheméc fil 
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tes,ety mect-z dufafran, et les tremis 
pezbien en verius en les faifant: on 
prent pour faire faucifles la chair dela 
cuifle de porc. Ændonïlless 

Incontinence qu'apres tiré le vétre du 
porc, leuez le & fendezles boyauxle 
plus menu que pourrez, ou enquarté, : 
puis les efcacherezdeflus le gril ,auec 
fel puis faires vosandotilles les met 
tant (eicher à la cheuille en l’air ils fe 
garderont longuement (ansroftir, 

Abremont de luc, 

Prés hai® gras bouilly en vmpotauec 
boüillon gras atidon ou mie depain, 
péadre blanche, peu de fafra , pailez 

“lerourauec voitre lait, & quand fera 
. bouills,vuidez vosæufs dedäs;remuät 
toufours, puis metrez du fucre & du 
E- felalésdetié , dreffez fus chappons ou 
poulaille en façon dé dragee, 
Dodineblanche: 
» Prens du laict de vache, 1uec moieux 
d'œufs durs , poudre blanche, des oi- 
«Snons bien frits couppez parrouclles, 
allez létourpar vne éltanine: & les 
Ritescütreen vigépocle &mnoubliezà 
Amettredu fuccre, gouitez qu'il foir: 
G 
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de bon fel ;enéblela greffe du canard. 
Dodine rouge. 

Prens du pain blanc& le faisroftit 
bien roux {ur le gril,&le metstrempet 
en bon vin vermeil,puisy mets des oi. 
gnons par rouelles, du fain de lard, & 
paffe ton pain par l’eftamine , pour ef 
pice canelle, muñcade, clou de girofle 
& fuccre,goulte qui foitdefelfaiston 
bouillon enfemble , auec la greffe du 
canard, &eftantcuirofteton canard 
ou oyfcau de riuiere, 

Papellons de pomme de cappendu. 

Il faut faire bouillir du vin, du fucre 
& canellesauec vn peu de clou de giro 
le, & quandilaura bouilly quelque 
temps,ictteras les pommes-par quar: 
tiers dedans,les fifant bouillir iufqu’à 
cequ'ellesfoyét toutescôfumees,puis 
les laiffe refroidir,et fersles en taffes. 

Souffree. 

Prens du lard , le mets bouillir pour 
Îes preffurer, tu prendras houfte et4 
lard et y mettant tant qu'elle foit forte 
pour preflurer pour efpices, du gin- 
gembre;auec beaucoup de fucre cela 
demeurera blanc. RÉTES 
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Pour faire vneaacre fouftree,vous y 
mettez dedans de la marjolaine ,de la 
femence de fenoil,puis hroyez des hos 
blus,er y mettez da faffran,du gingem 
bre et du fucre;pour efpices,paflezpar 
l'eftamine,puis le mettez en vnplat. 
Pour vneautre fouftree vermeillepre 
nez du vin vermeiletvnpeu de vinai- 
grc,etle metrez bouillir en vn porety 
mettez hoblus pour la preffurer, pour 
efpices,de la canelle, poiure,des cloux 
degirofle,et grand foifon de fucre , et 
quand ilauta bouilly,pafflezparmy l’e- 
famine. 
Poyr faire bafterean de foyes de Veau. 
Illes faut couppercommelcsautres 
haftereaux de veau, et lestrancherle 
plus delié que pourrez, et hachez lard, 
grofeilles fauge,bonnesherbes, ec af- 
fäifonnez de menues elpicesetfel, a+ 
pe voftredite farce, faireslescomme 
esautres,frifez les en faing de lard ou 
de mouton,ou de bœuf, ou les faictes 
toftir à la broche fi voulez, puis feruez 
Le chaud à l'orenge , ou à quelqu'autre 
fauce que bon vous femblera,cômede 
Yenaifon,verjus verd, où cloux degis 
rofle, |. Gi 


Pour faire cuire foye de Cerf, 
Chenrean ou Fœuf, 

Faiétes bouillir vos foyes en vin & 
peu de vinaigre, eau & forcefel, me- 
nues herbes, fange, & quandils feront 
affés cuits tirés les, & les lardés de 
cloux degirofle, puis poudrez de me- 
nués cfhices,&fel,ou autre fauce qu’il 
vous plaira. Tele de cheureau rofis, 
Prenés moieux d'œufs, &des menues 
herbes ,hachecs auecvn peu de pou- 
dre blanche affaifonnees de fel, puis 
battés tout enfemble,&'en dorés la- 
diéte tefte & la frifés en faingde lard, 
au feruir-mettés verjus verd, & pou- 
dre de duc , & faut parauant qu’elle 
foit cuitte en bon bouillon auant que 
la fricafler , prenés veau cui@ rofty, 

oules où autre gibier , & frifés en 
faing de lard,puisprens bouillon pou: 
dre blanche, verjus moieux d'œufs, & 
paffés tout par Peftamine , puis prens 
des herbes hachés menu & faits le 
toutbouillir entemble: mais ayäc ofté 
R greffe, auec grofeilles où aigrete 
Ainfide poules & poulets, cuits mis. 
en pieces, 
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Prenés poules ou poulets cuits, 8e 

lesdéfpecés par preces,puis les fries en 

Ringde lard hachébien menu:mars au 

D precedent efpurés la greffe, &re faut 

prendre vnfilet de verjus,de vinaigre, 

 & vn peu de bon boullon,dela mou= 
farde, & menues elpices, puis faites 
tout bouillir enfemble, & aflaifonnes 
defel,ferués tout chaud, & ainfi pour- 
tés de toutes autres chairs froides. 
bouillies ou rofties, & auflide reque- 
ftede poulalles & tous autresgibiers, 

: Cheuveanx, 4 
Defpecésvos quartiers de cheureaux Ji 
par petits morceaux & les blanchiflés,. © 

. & metrezen pafte,& poudre blanche, … 

cinamome , faffran & lard couppé par 

cernes , fel & grofeilles : mettés fauce 

Robert fi voulez. Paffé de Pinçons.. 
Pinçons concaflez,pieds,aifles;reftes: 

Poudre de menue elpice, &fel puis 

poudrez voftre croufte, apres mettez 

Lespinçons dedäs,pieds,aifles reftes:8g 

, poudrés de voftre poudre par dffus,il 

Ffaut qu’il foit doux d’efpice &. de (el 

par deflus lard'gras menu haché:,7& 

grofcilles, STE LEE 
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Ch:ppons. 1 
Prens vn peu de pain haflé et les foyes 
defdits chapons ou poules, &aufi vi 
peu hafle fur les charbons, & le tout 
metteztremperauec vn peu de vin, & 
faictes tout pailer par l’eftamine, aucé 
menus efpices,canelle,vin rouge, ver 
jus & vinaigre, & mets la lichefricede 
fous vos chappons en roftiffant auce 
vne branchede fauge , & faictes tout 
bouillir fur les charbonsaffaifonné dé 
fel,& dreflez fur vos chappons quand 
les voudrez feruir. 
Poulaslle. à la faulfè Robers. 
Te Faites comme vn chapon en palté, 
& quand il fera demy cui , preneñ 
moyeux d'œufs & verjus paflépar le? 
ftamine auec vn peu de bouillon & 
poudre blanche,& mettez dedans, &# 
faites cuire à demeurant & mettez 
auffi aigrets & grofeilles. Et ainf 
des poulets fans faulfe comme chap- 
pon. 
À Bride aux Yes. 
” Pafté auec farine,moyeux d'œufs, 
beurefucre,eaurofe,& aflez de {el,vn 
peude fromage blanc, & faut fai: 


( 
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vrcledi& pañlé plus ferme, & engraif- . 
Mer de beurre vne fueilie de papier& 
eftendez voltredicte paite par deflus 
à l'épelTeur de ij. doigts, faites le cuire 
au four,& quand il fera cuit, tirez le 
& le couppez par deflus à l'orange 
hd'vn demy doigt, & ayes du beurre 
fondu que mettras par deflus & aufli 
mettrez du fucre par deflus. 
Blanc manger de chapon. 

à. Prenez blanc de chapÿon quandileft 
bouilly ou rofty , hachez bien menu, 
&broyez amendes pignolac, aufft 

Poftrediéte chair, & pañlez par l'efta- 
Mine auec cynamome, eau rofe, puis 
dites faire auec bon béurre frais, 
KI & fuccre allez lié:& quandle tout 

fera frit, faiétes deflayer, puis mettez 
en croufte bien deliee,couuert, 
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Traiffe d'appareiller Geler, Æmendes,crefmts 
Orgemondé er (aulces de plafie Hs 
Jortes de ®andes, 


CHA ISPT TI, 
Gélees poires, 


mettés cuire en vin& enfuccre & 
canelle entiere, & en clou de giros 
fe, & quand les poires feront cuires 
vousles tirerés dehors &mettrésa: 
pres voftre houfleler pour le faité 
prendre pallés voftregelce, & icti 
tezen voftre plat foifon de fuccre fe: 
mé deflus fespoires. 
Geéleca! ‘hypotrss. 
Tuprendrasdu vin blanc, et mets 
pour les efpices canelle entiere, dés 
cloux de girofle entiers, du houfeblas 
pour le prelurer:& file voulés auoir 
blancfaites le ainfi, & y mettés grand 
foifon de fucre & femblablement 
pourés faire vermeil,& prenésvn pe 
de faffran & tournaifon. 
LE Gellec noire. 


P Our faire gelee de poires, vousies 
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Fa prendras vnéchandelle de cire la 
Mimettant contre voltre plat,& la flam- 
be fera noire, vous prendrez voftre 
blanchegelee,& laietrerez dedans,& 
la meflèrez trefbien enfemble;, & elle 
demeureranoire:puis faudra faire va 
moukepour latietter, & chacunefois 
que la ïetterezil faut qu'elle foit tous 
te prinfe. & 
Gelee Vermeille. 

Pour faire douzeplats de geleetu 
ptendrasla valeur de trois gigots de 
Meau,& prendras quatre pintes de vin 
blanc,bienclair,demie pinte de vinais 

gre,& mets lefditsgigots bauillirvne 
demie heure ou environ, puisprenez 
va cochon & le tranchez parpieces& 
mettez quatre pieces de volatiles cuis 
tcauec les gigots, tant qu'ils foyent 
talfez cuits,puis tu prédrasdeux oncés 
degingembre,&vne oncedemoix de 
graine de poiure IGo,daunarife à fueil- 
le,du clou de girofle la valeur de.deux 
onces,& la baregkenvn mornercôme 
à moitié callee: puis tules mettras en 
vn petit {acd'eftamiie., & metsbon 
‘xin blanc& fuccrei & quelque peu 
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de fafran dedanspour donner couleurf 
à voftre grain,eftaminez le fi bien qué 
ilne demeure n’cfcume ne grefle en 
bouillant, & quand votre grain fera | 
cuit,ymettez le fur vnenape,ë&le bouil 
lon en va potneuf, quand vous vou- 
drez couler voltre gelee, faites bouil: 
litlebouillon,auant que le mettreat 
fac,puisprens du @fran,broye lebien 
& mets en entonpôtenuirondemye 
once,& couletout parmy l’eau, & fi la 
gelee n’eftoit vermeille; mets y plus 
largementde faffran,& coule toutqua 
tre ou cind fois,puisietces tan bouil, 
lonpardellus, afficdstes plats fur vn 
pcude fablon, & fi cu as des efcreuifles 
fay les cuire en peu d'eau &de.fel ,& 
lesefpluche bien, &les mets en tes 
plats & leslaiffe fur lefablon tantque 
elles foyentprinfes, & ainfipeuton 
faire de poiffon. 
Gelee blanche. 
Pour faire gelee blanche touté pareil: 
Jéquelautre defufdite; excepté lefa 
fran,poiurelong &'descloux. : 
: N'éige dé gelees 
Prenez pieds de veauilèlon la quan’ 
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D sité que voudrez, &le mets bouilliren 

Mleau claire , laquelle laifferas bouillie: 
fulqu'au tiers. & quand verras que le 
bouillon fera efpais,prédrasdemyver 
re d’eau ou ce qui te femblera eftre 
bon,& le fétres dans ledit bouillon ae 
uecamend »s bien pelees,broye &de 
ftrampe du bouillon,&les pafle par l’e 
flamine,commelaiét d'amendes,puis 
iette dedans fucre fin, Ce faie mets le 
en lacaue & le bats auec aubin d'œuf 
bien fort en {orte qu'il foit haut, & 
quand tu t'en voudras feruir,prens en 
auccvne culier &le mets enrocher. 

! Beurre d'amende. 

Prens huirliures d’amendes &lesef 
chaude,& pele:puis les broye & aye 
de l'eau tiede pour les deftremper, 
puis coule parmy l’eftamine, & qu’el- 
les ne loyent trop claires, puis mets 

14 bouillir le laiét fur le feuauec vn peu 

de {el & vnepoignee de fuccre,&aufli 

5 toft qu'il bouillira ofte le & meisva 

verre de verjus dédans,puisaye vn fa 

» cherdetoileneuue & metstonl:i®, 

… puislepens àvne perchevneheure cu 

» deux & l’enueloppe d'vne nappe;afin 
| H i 
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que le facne rompe,puis le preffe:Et 

quädilferabien preflé quatre ou cinqh 

heures,metsle en platsauec force [nes 
crededans,& en fais les pains telsque 
“tu voudras,car il fera fort dur, mets y 
vn peu de faffran , oule fais furcuire 
our luy donner couleur , car il fera 

blanc. | 

Beurre d'amande en Carefies. 

Tu prédras desamendes pelees,&les 
feras fort broyer en vn mortier, auec 
peu d’eau rofe, vn peu de bouillon de 
Carpe ou Tanche bouillie en eau fans 
felà courtbouillon,puis quand ils fe: 
ront fort broyees tant qu’on ne puille 
plusfort,tu les pafleras par l’eftamine 
Sy mettras vn peu de fuccre dedans, 

uistuauras vn beau linge blanc, & 
l’enueloppe dedans, & qu'il foit bien 
ferré,& le laiflez efgouter,puisle cout 
pepar lefches & mets en mouelle. 
Darriolles de la&f d'imendes. 
Appareille desamendes &les broyé 
que prens puree de poix & vn peu de 
ait,coule toutauec le lait d'’amendeée 
de deftrempe de ladite puree, & qu'il 
ae foit trop clair,& mets foifon de {u: 
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 cre &vn peu de faffran pour Juy dôner 
couleur,& le baille au Pafticier,& fay 
comme fi c’efloit érefimede vache, & 
Je fais cuire dedansle four. Etquand 
il fera cuiclaifiez le vn peu refroidir, 
&lemangezainfi. 
Blanc manger d _Amandes, 
Prens amendes bien broyees,puisles 
pafle par l’éftamineauec peu de mie 
de pain & d?cau chaude, vin blane, ver. 
jus, poudre blanche faut qu'ilfoie 
allez lie &fucre.Et fais bouillirenvn 
potde terre ou poefle fur les charbôs 
en temuant toufiours:Etquandil fera 
prefquecuit,affaifonne à voitre gouft 
àchapons roftis & autres rofts en iet- 
tant dragce deffus,& toutes autres fri 
tures de poiffonsen crefme iaune,€n 
mettanr du faffran en cuifant. 
Autre manger d'_Amivdes, 

Prensamendes bien broyces anec 
l'efcorce, & les pafle par l’eftamine a- 
uecvnpeude cynamome & poudre 
blancheauec eau chaude, vinvermeil 
& verjus peu aigre , paffe du pain f tu 
veux qu'il foit lié comme deffus,&fay 
bouillir fur charbon en remuant, & y 

H iij 
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met faccre: &s'il te plaift,elle feruira 4 
commedeflus, | 
Lait d'amandes. 
Ayezbelles Amendes qui ayent efté 
trempees vn iour & vne nuid,en for- 
te qu'elles fe puiflenrpeler fans chau- 
. fer, puis broyez les aü mottierauec 
mic de pain blanc raflis,& le deftrems 
ps d'eau bouillie, pafle par Peftamine, 
& metsenvnpotfalleles, & y mets 
dufuccre & le fais bouillir. 
Crefme d'amendes. 
Aye liure & demi: d’'amendes &les 
. trempe vn iour & vne nuiét entiere, 
* cellemene qu’elles fe puiflent peler 
fans chauffer ,puisles broye envn mor 
tier & les deftrempe de vin blancpuis 
lespalle en vneeftamine qu'elles foiét: 
bien efpaifles, puis les metsfur le feu 
en vne terrine, & les faisbouillir en 
les remuant qu’elles ne bruflent, pu 
mets y fucre & goufte de fel. 
Crefine de Noix nouuelles. 
Prens perfilnouucau,bañlic,& du tin} 
biéefpluché,& boiue lertouraueclef- 
diteshoix nouuelles,vn peu d’eau ro 
Le & de mue de pain blanc grauilé, a: 
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luec demie douzaine d'œufs & de l'eau 
tofe,& ru pafferas le rout par l’eftami- 
ne;puis lefrits enbon beurre frais & 


D fucré& au feruit y femeras de la pou- 


| 


dre de duc, 
Crefmede poix nonueaux. 
Tulesferaschireauecmoitié de vin 
blanc & cau,& quandils feront cuits, 
à prés mie de pain blanc & le cuits tour 
enfemble &lelaiffe fout refroidir:&le 
pafle par l’eftiämineauecbeurre clari- 
én'oublieà lefuccrer. Aucunsne le 
fuccrent point, 

: Crefme fritte. 
Prensdeuxloths decrefme,& deux 
‘ Jiures de beurre fraisence, mets les 
cnfemblebouillirvne heuré dans vne 
pocfle blanche & le remue toufours 
d'yne culier, puis tu fcotteras vn pain 
blanc de dix deniers auffi menu, 
comme fi c'eftoit fel,& qu'il foitmis 
tout bouillant enla pocfle: Puiscaf- 
x {cz yne douzaine d’œnfs & en oftezle 
- blanc, &pañlezles moyeux.puis qu'ils 
| foient mis dedans la poufle; & bouille 
» toufiours:en filant doucement dedans 
» & remuez rant que verrez: qu'elle 
H lij se 
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ferabien cuitte & quele beurreviens 
dra au deflus : Puis foit mife en vn pot 
deterre,iettez dedans demye linred 
fuccreouenuiron,, puisledrefe en 

lats, & metsde laroftiede pain paf 
deflus,& en fers. : 

Autre forte de-crefme fritte, 

Prensbonne crefmes& la mets fur lé 
feu auec bon beurre frais, & quandil 
cômencera à bogillir,aye mie de pain 
blancque tuietterasdedans pour Part 
roferauecfôrce fucre:Cefiitayemo 
yeux d'œufs pallez par l'eftamine aues 
laièt de vache, &les mets on la pocfle 
puis quand tu verras qu’elle fera affez 
cuite & trouffec,tuila feruiras en p'ats 
mettant du fuccre par deflüs. 

Crefme baflarde. 

Prens vinblanc & lemets fur le feu 
dedans vne terrine, auec vnéliure ds 
bon beurre frais, puis: quand il com 
mécera à bouillir,tu auras mie depaitt 
blancefmice bien deliéque tu mets 
tiasdedans, & quand tn verras qu'el< 
leleliera;tu ictteras fucrededäs à foi: 
- fonauee:vn peu de faffran battu: C8 
fait, tu auras moyeux d'œufs :pafles 
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pit Peflamine.auec vn peu de vin bläc 
F qe tu iecteras dedästa poelle,&quäd 
tüverrasqu’elle fera aflez trouffee,o- 
fe la dufeu,& la mets en platauec fu- 
cre par deffus. 
Pours faire fromentee. 

Prens du froment & le bats vn peu en 
vn mortier,& füitlaué en eau,puisle 
metscuiredeux oütrois heures: Et 
lorsqu'il fera cuit,tu le laiflerasvn pea 
refroidir en fon eau,puisquand ilfera 
froid, efpraignez le trefbienentrevos 
deux mains ; puisle mets bouillir des 
dansdulair: & quand il aura bouiliy 
vneheure;tu prendrasdes œufs, coms 
meilef ditaulaitlié, & remue bien 
tifromentee, puis couletes œufs de« 
dansentemuant. Er filefromentles 
foit trop chaud ;affiedston pot en v- 
ne poelleoù y ait de l’eau froide, &le 
témue fort d’vne culier,lelaifant de 
dansle pot: Et quand-tu én voudras 

à feruir,dreflele en efcuelles. 

«Æuire moyen de fairefromentee. 

* Prensita fromentee & la fus cuire de 

longue main , ‘iufqu'à tant qu'il foit 

n creuc & bien cuit, puisauras laide 
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vache, & pañleras le froment aueclé 
Jait,& quand il fera pañlé tu le mertræ 
fur les chaibons en vn pot loing de‘la 
Rambe:Et quand il cômencera#bouil 
br, tu y mettras du fucre &wnpeu de 
gingembre auec;dufafran batu, & le 

goufterasde fel,puislôts que tuverrasl 
qu'elle fera cuire &'bien affaifonnec 

àtongouft, tu prendras des moyeu 

d'œufs , tu les pafleras par l’eftamine;| 
felon la quantité quetu auras de fro: 

ment,auecwn peu de lait de vache, & 

tu leierteras dedanstonfromét pout 

Je trouffer: la plus trouffee.cft la meil: 

leure,Toutesfois quand tuietterasles 

œufs dedans,garde qu’ellene {oirtrop 

chäude:car clleferoir tourner lesœufs 

& les feroitbrufler, 

Orge mondé pour malades. 

- Fay cuire de Porge iufquesà ce que 
elle foittoute creuce: cela faiét ayez 
desamandes pelees,& [es broyez dés 
yon mortier, puis la deftreinpe d’eau 
claire bouillie, puis fais pañer ladite: 
oîge& amendes tout enfemble:pat 
Feftanume, puis mets tuurenvr pot 
act, & ke fais bouuilir deuant le feu! 


De cvrsinsz. 
Joing dela fumee,& n’oublieà met- 
tredu {elraifonhablement & du fu- 
tre& le remuez trefbié qu'ilnetien- 
ne au pot. 

AÆuire orge monde. 

Piens orgemonde & la lauebien 
puis le mets cuirevne heure ou plus, 
puis le broye bien‘envn mortierauec 
désamandes, commie vn quarteron 
pelne, & les défaits en maniere delait 
damandes, mais fais qu'elles foyent 
plusefpaifles,& du fucre à grand foi- 
fon,puis foit bouilly ety mets peu de 
el puis peu de pain bléc ou ris, et don. 
htau malade, : 

Coulis pour malades. 
Prens poulaille cuitte en l’eauträchee 
bien menu,puisbroye en vn mortier 
ftconle par l’eftamineauec desamans 
des ainfi comme onles doit appareil- 
lerset Les deftrempe du bouillon dela 
Poulaille mets le dedasle pot, quifoit 
2ébouilly,er qu'ilne foit pointtrop 
clair netropefpaisauec vn peu defcl, 
fuisdonne à manger au malade. 
Dodine pour tous oyfaux. 
- Metsle roitir en vnebiocheet mets 
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vnepoefle deflous & du bouillon 
Chair pour receuoir la graiffe desof 
feaux,& quandils feront cuirs, pret 
Icdiét bouillon &le mets env# potdi 
terre, puisy mets verjus,win, potidi 
blanche & duperfil dedans, & le fai 
peubouillir,puisayedu pain rofty pi 
pieces quarrees & Eh metsen cha 
plat trois où quatre pieces, puis mt 
tez les oyfeaux deflous, le bouilld 
deffus & enferuez. 
Careline, 
Prenez du pain & le haflez tant qui 
foitroux,& le mettez trempet envi 
aigre & verjus, & prenezgingembif 
blanc,& de la canelle plus que de ai 
gembre,& pale le tout par l'eftamin 
&cne la faut bouillir. 
Cameline. 
Faites hafler desrofties de pain blanl 
deuant le feu, & qu’elles ne foyell 
gueres rofties, puis les trempez aufl 
du vin vermeil,& vinaigre, puis mél 
fur les charbons. infquesà ce qu'ell 
foyenttrempees : En apres mets [es 
refroidir , puis quand elles ferol 
froides, pafleles par l'eftamine auti 
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pute & menueelpice,& qu'elles ne 
fyenc par croplices,puis mets du fu- 
crédedans & du fel, Les faur vn peuai- 
Pprettes,& n'y fauc point de bouillon: 
Metsles en vo pot dererre & l’eftou- 
Ipetrefbien ilse garderôt feprouhuit 
jours,il fert à toures rofties:& enyuer 

uen drefferasenefcuelles,& ils pou- 
tont feruir à plufeurs fauces, 
À Pour faire Yiudree. 

Prensvn loth de créfme, puisla fay 
comme la crefme faite , puis l’ofte de 
Bpoclle & la mets en vne platellede 
bois ou deterre & la laiffeërefroidir: 
puis fay faire deux croufteside palté 
en maniere d'une tartre l'une plus for. 
“te que l’autre & qu'elle foi plus. 
paille au milieu qu'és bords, & mertés 
voftre crefme dellus & la couurez de 
l'autre & dorez la couuerture deflus 

…puisla mets cuire au four : Et quand 
elle fera cuitre,laifle la vn peu refroi- 
dir,car elle vaut mieux amanger fioi. 

- déqu'eftanr chaude, 

À Pour faire chaudyme: 

- Prensdeshrochetsranr qu'ilte plai- 

_ta,& les mers vn peu fur legril, puis 
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prensvne Anguille & l’efchaude tré 
bien & l’apparaille & l’àmets vn pti 
fur le gril, puis couppetes brocheti 
Anguillespartiôçons mets enl3 po 
le poudre blanche: Puis prés du bett 
ré frais & poudre de giñgembre &} 
mets dedans auec dela purée de Poil 
du verjus, vin blané & du bouilld 
tout enfemble une heure ou plus, & 
mets vn peu dePerfil auec, & le drels 
&enfers. 
Crefon d Efpaÿne, 

Prenésdu lai®,&le metrésbouilli 
et [oit lien lamañiere qu'onle lie, 8 
broiégmures et perfil enfemble , 4 
merttéz tremper vn peu de bon pal 
blanc dedans du lai@, et foit coullél 
cefte verdure et le pain enfemble pé 
vne eftamine, puis mettez cela en v0 
fre creton, et le grain que vous auré 
faites quil foit bouilly, et apres foll 
chair ou poiflon dreffez trois ou qué 
tre pieces en plat, pursle bouiliy deh 
fus et le remuez bien d’vne cuiller! 
cuilezd:sœufsenaurant qu'ils foieni 
durs et foiér pelezct coupez par mok 
tiéet foiét bié frits en fel ou beurretl 
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Memettez {us le bouillon quand il {era 
Mdreffe. £ 
…L rour afémbler demicliure d'épice 
de LL d'autre forte, $ 
Prenez dragme ir..degingébre,drag- 
meij.de powure rond, dragmej, de ca= 
nelle,dragmeÿ de mufcade, drag j, de 
“cloux de giroflé, dragme de gxaine de 
pere. clle n’cft pas fiexcellenreque 
adeffuidite,ces deuxpoudres feruent 
âdeux potages noirs“etbruns gras ct 
Maigres à toutes fauces Età toutes pa- 
Dtilferies requerant menucefpice, cy 
apres declarée et à geléescomme mais 
ges et graffes:er vaut mieuxpour ge. 
éen'eftre concaflée ,pour cerqu'elle 
“henoircit pas route la gelée, ains elle 
eft plus claire. 5 
Faut rappé degingembre;autant que 
Moüdriez faire de poudre blanche ; et 
Méttez en poudre, paflez parle fachet 
ic vn peu d’amidon pour vne liure 
"d'amidon “diagme pourla blanche, 
Won fe fert en d’aucones patifferiess 
peydeuancdeclarées. 
M, Bdtagme viij de gingembre,;drag- 
Ne vide poiuge xond.,7et. le’rout 
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mefle en poudre & palez par le fa 
cher, elle eft bonne à la paullerie d@ 
yenaifon, FE 
#3 Poudre de duc. S 4 
Lib. drachme nicori,drachme f,æ 
nellele gros d’vue febuedé gingemi 
bre , deux ou trois:eloux de girof 
tout battu enfemble”& paflé par-li 
faffet. 
Toutes ces poudfes fufdites fe gardél 
fix fepmainesot vn mois;séscorrôpt 
Prenés perffl efueilléedeuxpoignéti 
mariolaine effueillee ij. poignées 
& demie,fauge demy peignée d'yfopl 
autant &de-fariette autant , ferpolti 
vnc poïonce & foucye vne poignée: 
quand c’eft pour faire force , aucun] 
“mettent (oucye & vn peude bafeli 
- elles feruent à tous potages & les fall 
faire feicher enuiron la. fainét Ici 
baptilte, 
Raymolles de blanc de Chappon. 
Pour faire raymolles de blancs 
Chaippon& de moelle debæœuf& rai 
fins de Corinthe; al faut prendre 
bon Chappou fort cui, & le delchaf 
nerdohachecbien menw;aucc laditi 
_ moclleù 


De CYISINE 103 


Abeilles de paftecommetafteletres, & 
Désinetres chacünà part foy & les fri. 
Diez dans la poclle en faing de lard &cles 

eruez à Palluc de table, & les fucrez@c 

“icttez vo/tiecreline dedans, fi en vou- 
Kzfiire des tartes en pourrez faire ou 

cuit en plars owà voftre difcretion. 

Posrfatre dapotare Vert, 

… Prenezpoules &iles plaumez: mais 
qu'elles ne foienc poine refaites, puis 
Jésfarcilezauec les foies,du lard, fines 
hèrbes poudre blanche & cloudegi. 

“ofle,puisles mettresen vn pota court 
Dbouilion , & qu’elles foientsde bon 
» fl, VA, 

Poires a l'hypocras. 

“Prenez poires d’âgoifle,, & foiét cuis: 
Mésau feu, bruflees & pclees, & lauees 
Len peu de vin,puis trenchees par quarts 

Hers,&en oftez les pepis presdu cœur 
Puisles metrez en vn pot de terre, & 

demyliure de fuccre auec chopined'y 

Pocras, & autañt de bô vin vermeil, & 
is bié bouillirvne ou deux heures.tâc 
que léfdites poires foientrournees en 
bourilon,&cles mettez en plats, &en 


À 
ru 
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à Qui vous voudrez, 
Pourconfire des amendes qui n'onE 
0 z encores la peau dure. 

Vous les pelerezcommepefches & | 
leMnetres tréper en eau frciche, puis 
les ofterez de l'eau : & les mettrez des 
dans vn pot de vinblane”, canelle en 
ticre,cloux de girofle& fucre, le laf- 
fezconfommer fortqu’il n’y demeure 
gueresde bouillon , & leferuez a lyfs 
fuc detable, 

AÆbricot. 

Faire poutez parcillement de nou- 
weaux abricots, & de noix nouuclles: 
mais les#Oix fe doiuent tremper vné 
au. 


eS. S Ceri(es confites. 
æ Prenezceritez.ou griotes & leur 0: 
ftezles queuës,& lesmettez dedans v 
ne petite cafleanec vn peu de vin blé 
ou d’eau nette, & fucre a l'equipolent 
de la Quce,fairesbouillira peur reu & 
quädlebouillon viédraen torte quels 
les feront cuites mettez les refroidir, 
puis pañles tout par Peftamine, & met 
tez le ius dedans vn verre ou autié 
vaifleau fi voulez & ce fera gelée dei 
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: cerifes ou de griotes & la chair qui fe- 
ra demeurceen voftre cftamine, fer. 
uez Le fuccredeflus a:l'entour dela ta= 
 bleladire gelec fe garde trois ou qua- 
treioucsierueznouuelles a l’entreede 
_ table &'des oign6: poudre blanche & 
huiftres a l’Eneree, mefleza l’étree des 

» friresauec beugre &poudre deduc, 

Fromrntéede Yenai{on. 

Prenez vncheufeau,ou aigneau c’eft 
tour vn;& le roftifläg &le hachez fort 
menu, & ay ezicrefine & fromént cuit 
apres que voitre bouillon fera froid, 
vousierrerez voltre: venaifon dedans 

 auec des œufs,poudre blanche & mar- 
iolaine, & 1errerez tout dedans ladite 
ftomentée. 
. Fromentee de cheureats 

2, Vous prendres ledit cheureau & le 
 mertcez par: morceaux puis ke ferez 
cuiréen bounes herbes-& bon boul 
lon,puis ayez voftre froment cuit en 
lit; comme faifiez vne fromentée 
aucc vn:peu de poudre blanche, ca- 

x nelle& fucere. 

: Sauechand: a cyznes ou oyes. 

= Prenezla fauçecomme cy defluseft 
Li 


PORTE EE PER 
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dit,roftistongrain ; foit cygne ou'6yéd 
ainficommea moytié puis le tréchez8 
par lopins,& le mettez envne pocflef 
& coulera fauce, comme cy deflustt 
dit & la metcbouillirauec grain&Aoits 
bosilli vne heurcrow plus 8#falle pat 
raïfon,puis lamets enton'blar: : | 

Sauce d'enfeni 
Fais bouillir tespiéds de pourceau 
bien cuits,auec bombouillon;&'quäd 
ils feront cuits, tire les & lesmets r04 
für fur lergril puis couppedes à:gro$ 
morceaux en plats & fauce verte pas 
deffusiQuand ces pieds fcrôt cuirshaf 

Jezfusle grilprens oignous-& les haë 
chebicnmenu., & les mets dedans vn 

plat, & fais eftuuer auec.verius:,:& 

quandils feront'eftuuez aflez ,mets y 

mouftarde vn peu,puisiprens tes picds 

de mouton mis par pieces, & les mets 
cnvnplactoutchaud & des eharbons 
tous vifs par deflus , puis verfeta fauce 
d’aigreur par deflus, & feras a l'entrée 
detableainfi, LY, 2; 02 
sauce Barbe Robert, 
Prenez oïgñôns menus frits en 
faing de lard , ou beurre felon le ioër, 
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Werius,vinaigre & mouftarde ;menue 
fpice & [el , & faitesbouillir tousen- 
É émble. Cefte faucelers à conmls ro- 
Dis & poiffon frit, tant de mer que 
d'autres & œufs frits. 
TT asaucemadime, 
.Prens moÿeux d'œufs, verius &vn . 
peu de bouillô pañlé par l'eftamine a- 
vec vn peu de poudreblanche etcinas 
momebouilhe aucefuccre.Celte fau- 
tefercà poules poulets et chappons 
ayecvn peu de canelle 
Sauce d'aux au lai, 
Prens vn peu depain haflé comme 
belle de camelinetrempé -mbon lai& 
Ldamende, er pillé avec demiédouzai- 
né de goffes d’aux et pafléroutpanl'es 
famineauec vn peu de poudre bang 
che, canelle et vin vermeil, vinaigre; 
Verius er fel:faisbouillir et dreflez fut 
0yeet canards. 

Bus. Sauce Verde, 

| Prenspain blanc trempéenvinaigre; 
puis mets refroidir la plus fouueraine 
verdure de.fauge , de laurier;bettes, 
flmonde, ozeille, et perfl., gros 

choux; ct perfil, enlieud’autres hegs 


ne ge mme ee corne a 


10$ 
bes en Autonne pile con bled ou her 
bes;puis quand ferontpileesbroyet 
painauec, &aflaifonné de fel: auecyi 
peu de poudre blanche & vinaigre & 
s’il eft crop fort metsdo veriut &pall 

ar l’eftamine,& qu'elle foïtaflez lice 
Este vérte cft la meilleure & celle 
de chair n’a point ded'fference, finof 
qu'ony broye deux ou trois fueilles 
defauge parmy & l'appelle on fauge 

our la caufe ,&fert a toutes viande 
bouillies rant de mer que de riuieré 
Ceiles ou eft la faugefertaux cochon 
& pieds deponrceaux. 

Saute d'aux an laiér, 
Prens vn peu de pain haflé comm 

cellé de caméline u empéen bon laid 


 @'imendes ,& pilé auéc demie dot 


zaine de go {Tes d'aux,& palfés rout pa 
Peflämin: auec vn péu de poudre blé: 
che, canelle & vin vermeil , vinaigré 
verius & fel: fais bouillir & dreflez luf 
oyes & canard! < 
Sauce Yerde. 
Prenspiin blanc trémpéen vinaigre] 
puis mets: refroidir la plus fouuerai 
ne verdure de fauge , de laurief 
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L ttes, falm onde ozeille & perfil,gros 
choux, & perflen lien d’autres herbes 
emautonne pile ton bléd ou herbes, 
puisiquand feront pilees, broye ton 
pin auec,& affaifonné defel ,auecvn 
peu de poudre blanche & vinaigre, & 
Sileft crop foft/mets du verius, & paf 
Mc par l’eftamide,.& qu'elle foitaffez 
liée, la plus verteeftha meilleure, & en 
celle de chair n’yapointde difference 
fins qu'onybroyedeuxoutrois fucile 
sde fauge parmy,& l’ippelie on fau- 
je pour caule, & fert à: oùtes viandes 
ouillies,tant-de mer,qu: de rimieres, 
Ætre [suce di Verde. 

" Prens du pain blanc & le mets trem- 
per en verius & prencz perfilkou bled, 
Verd ou furelle ,ou broft de vigne 6e, 


Pienez gingembre & pallez le cout en-" 


{emble fans bouillir 
Autre lance Verde, 
Prenezdublid,ozcille,falmède per: 
. fil, & aux noaueaux,vn peu de pou- 
dre blanche, paf. zpaï l’ettamine,pais 
trempez auec vinaigre , &-dreflez en 
efcuelles, | 
sance Raÿalle, 
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Prenez vin vermcil et vinaigre:autät 
de lvncomine de l'autre, canelleeï 
tiere clou degirofleet fucre,et co msi 
tras tout bouillir én vn pot iu (qu &æ 
qu’il foit diminué quafi de #moytié 
et lerucziur voitre venailot. 

Sauce de Venaifon. 

Prenez vn peu de pain haflé ou de ça 
meline ou de potage de venaifons paf 
fez par l'cftaminévoftie pain et pat 
Faure de cameliit où potage vous pté 
drezdu vinaigre, menue efpice et ct 
nelle fairestout bouillirauec fucre € 
vue douzaihe de cloux de o1rofle en 
tiers et dufel,relle fert à ceifs, bichesf 
cheureaüx,fangliers, ettoures autre 
venailons. 
É. Sance de trahifon. 
"Prenez des perdrix pour l’efcort, vo! 

frirez de l’oignôauec du fain et du lard! 
fondu et palfez tour parmy vne efta* 
mine auec du pain haflé trempé du 
bouillon débæuf, vin vermeil, et vis 
naigre,canelle en lieu d’efpices, mous! 
farde et menues elpices,er grand fois 
{onde fuccre, 

£a 


Der Cvrsines. 
Sauces defoyes de eau ou d'autre, 
Prenez foyes de veau & lesfaites cui- 
feauec greffe, lard,mouton, bœuf & 
ménues herbes,bouillon de bœufou 
de mouton, & quand ils feront aflez 
cuits, pureziledit bouillon fus vnais, 
& le hachez toutenfemble,affaifonné 
de {cl & d’efpices a fçauoir poudre 
blänche et menuesefpices , auec des 
moyeux d'œufs, puisilles faut enuc- 
lopper de bonlard,& les coiffer et fa- 
fonner en façon d’andouilles , & les 
cuifez en brochettes de bois, puisles 
faites roftir deffusle gril a petit feu de 
4 longue main,®& mettezau feruir pou- 
dre de duc deffus,s’il vousrefte de la- 
dite farce vousen pourrez faire Fri- 
teaux:mais fautauoir la glaire d'œufs, 
&battre bien,puis les façonnezla fars 
œen friteaux,& latrempez dedans las 
dite glaire d'œuf, & les frifez en lard 
ouautre grelle,feruezles a l’entrec de 
table touschauds poudre de duc def- 
fus. 
Item pourrez faire femblable desre- 
queftes de chappons poulailles ou au 
lresoyfcaux, 
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RE Sauce froide. 
Prens pouflins foyes & giliers de 
à pouffins,& fais tout bouillir enfemblé 
| auec vn peu de lard vour düner gouft: 
puis quand feront cuits , tire les”& les 
| laifle froidir: ce faicayés de.païn blanc 
Hu te trempé en verius & vinaigre, puis ayés 
bled verd, mariolaine ,perfl, & dela 
A fauge paffe ton pain& verdure par l'es 
ni famine & pourefpices , gingembie 
bl blanc,& qui (oitb6 de fel:ce fair dref 
ns EL PA fe en plat, puisayésœufsdurs par mois 
VPN  cié,queleruiras parmytafauce, 
Sauce chatide, 
PR Prenéspain blanc & le haflez, puis 
mets tremperen vinaigre,verius, pois 
_ure long gingembre Here cloux de 
gi iroflesgraine notx te & plus 
de cloux de oirofle que d’aatres , & 
pañle tout en bre puis mets fus toi 
grain, oit froid ou bouilly. 
Saucenoire. 

Faiéts comme de la Lâproye, &nf 
aàdire que le fain: sy me st auahel 
tage,qu vn peu de cloux en poudre: el 
le fert à venailon, volailles fanuagcs 

rcquietent auoirfaucenoire. 
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. Sanced’ Allemagne pour Aiofe. 

\ Prens du vinaigre, clou de girofle eñ= 
tier & peu decanellcentiere, defpece 
comme cloux degirefls,ou enpoudre 
aucc mMenues elpices, faites bouillir 
auec fuccre & quand fera bouilly ais 
fonnés de fel, & mettrésdeflus vos viaä= 
des. A Salmon'bouilly &rofty denaint 
le feu en vn plat, &à Truite roftie de- 
vantle feu en vn plat en celte forte, 
latdéscloux de gir: sito li acdes 
uantle feu, parcillemét l’alloze bouil- 
lie & roftie. [lne faut point de cloux à 
l'aloze ne aux œufs frits. 

Sauce deLamproye. 

Prenez vne Lamproye, & l’efchau- 
dez comme Auguilles, & oftés I lan- 
gue&lesdeux pieds, puisprenezvne 
petite brochette de fer chañde, & la 
fignés par les oreilles, puis prenés le 
fine & du pan & la hafles fort iufe 
quesèce qu'il foit noir & le mettés 
tremper en vinaigre & bon verius, & 
ayés clou de girof e,graine,poiurelGg, 

Bginsembre blanc, & noix Head: & 
pue zlé fang,le pain & leselpices, & 

Eméttés vof ftre Laproyeroftir, & quäd 
K 1j 
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la Lamproye fera cuicte , mets la èn | 
plats & la fauce deffus & en feruez. 

| Sauceblanche. 

Prenez deux liures d'amandes bien 
blanches , & pelées pour vn boucal, 
puisayés deux chappons bien cuis 
au bouillon, prenés le blanc & le bat- 
tezenfemble auec lesämendes, &le 
deffaites de voftre bouillon, puis pre: 

ie nez canelle,girofle & gingembre tout 
1 entier & mettez/tréper lediét girofle 
re auec vin grec vne ndiét , & des autres 
rap deux efpices ne vo” chailles,puis met: 
; +R tés bouillir voftre brouet d’imendes, 
PO : & quifoitbienlyantcommebläc mé: 
| ger,&quäd il fera prefque cuit,mette 
y votre girgébre & autres efpicesdé 
däs,& quand il {era cuiét prenez pinté 
d’eau rofe, & fucre vneliure & meflés 
dedäs,erfaites que legigébre paflerott 


22 
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i Le puis dreflez par efcuelles , & merter 
HE poudre de duc par deflus & en fer 
13 Ab ucz. 
A'IRPE | saucepotr le bœuf rofty. 


L 

Faites roftir voltre bœuf, lardé del 
clou degirofle, puis quand il fera ainf} 
cuit arrofez le de vinaigre & metté 
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voftre poclle deflouzpour retenir vo- 
fire vinaigre, & mettez poudre de me- 
nue efpice & poiure enpoudre, &vn 
pea de pain halé fi vous voulez, & y 
mettezvnpeu de fauge pour,baillec 
gout , & fairésbouillir : & file vinai- 
gre cit trop fort peu de verjus , ou 
bouillon affaifonné de fel, & fcruez 

‘ fusle bœuf. 

Autre fauce Madame. 

Prés du perfil& ozeilic,& plus ozeil. 
leque perfl.Icem trois ou quatre bré- 
ches de mariolaine cout broyéenteme 
ble, & efprins vn peule premier ius, 
puis le poudrez de mye de pain auec . 
verius & vinaigre & vn peu de pou- 
dre blanche & fucre & auec lefdires 

» herbes broye tout enfemble & pale 
pat leftamine fans mettre au feu. 
Crefme bouffe, 

Prens du beurre bien clarifie & bats 
désmoyeux d’œufsauec eau role, fuc- 
crc & pain gratuifé, & letoutietreen 
Yn pot & le remue fort , puis iette vn 
demy verre d’eau dedans, puis laifle 
tffeoir pres du feu, puisle fers quand 
tUvoudras, 

K iij 
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Mufcade. 

Faites comme deflus & ferta plie 
fieurs chofes ,a fçauoir roft, poiflon,! 
pañté de langue de bœuf& autres pa: 
fés s qui requierét fauce au lieu de clo 
de girofle en Yucr de la mufcade «0 
poudre. 

Nateaux de Yenaifon. 
FE Nouteaux au mouton,bœuf ou pet 
de lard , deuant queles tirer mets y v: 
Hbnhe de fauge pout bailler goufh 
a toute venailon falee. 


Fin du troiffefme Chappitre, 


TI 

Trai6te d'appareller les œufs, Anil- 

les,BrochetsCarpes,Eflurges €r tou- 

te dstre (orte de poiffon tant demer 

que d'ean douce plu(ieurs autres 
VIANGES, 


CAP. 1111. 
Brouet Verd d'enfs &- defromace, 


Rens Perfil & fauge & vn peu de 
fromage faffran & paintrempé en 
purec de pois, puis aye gingembre: 

défait de vin&mets RonPHr pus mets 
Gt 


du fromage dedäs & des œufs pochez 
tneau, Aucuns n’y mettent point de 
| pain, 


Oeufs efpeciaux. 
":Prens vne douzaine d'œufs &enofte 
 lcblanc puismetsles moyeux en vne 
cfcuelle& prés vn verre de verjusblâc 
Ynepoignee de faccre,& bats œufs & 
facre toutenfemble,puis ayevne pocs 
flede terre miel & beurre frais, puis la 
mets furle feu. Eftät bien chaud mets 
les œufs dedäs &remuctoufioursd'vne 
Ki 
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cuiller.Etlors qu’ils font bien efpays 
ofteles puisles drefles & donne a qui 
tu voudras, 


Oeufs 44 faccre. | 
Prensdesœufs & ofte laglaire& 
ES mets les moyeux en vne efcuelle, puis 
AE Pat , mets dedans vneautreefcuelle vnpet 
fosse À de beurre & de fuccre,& les metsl'vn 
apres l’autre dedans afinqu’ils ne foiêt 
pointrompus & que ton efcuelle foit 
{ur vn peu de braife,& quantils coms 
ie menceront a bouillir ofte les du fé 
# car ils feront affez cuits puisles donné 
AR LOC a qui tu voudras. 
Na ali - -  Oenfsperdne, 
| Prohs des moyeux d'œufs cruds, 
pain gratuifé deftrépéen eau rofe & fe 
ne fleur de farine fans paffer par l’eftas 
mine,puis tu Les ferasfrire en la pot 
fle en bon beurre &n’oublieaufii alef 
faler et fuccrer quandils feront cuits 
Æitre œufs perdus. 

É Prensquatre moyeux d'œufs etles 
Qi bars et file auec du fucre, puis foient 
coulez et frits,et apres trenchez paf 
lozenges, lefquelle tu mettras au plat 
aucc tesamelettes d'œufs etdu fucie 
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par deflus, 
Autre » 

Prens vne douzaine de moyeux 
d'œufs et les bats et frits en huilleow 
en beurre et foyent efpandus dans la 
poelle et foient couppez parlozenges 
ct chacune l’ozengeretournée dansla 
poelle : Puis metsen vn plat demie a- 
mellete d'œufs cômuns friser quatre 
de ceslozenges auec du fucre par def: 
fs, Oeufs ala Tenaïfe. 

Prens yn peu gingembre etdela Te= 
raïfe, et aie du vin puis coule en plat 
auec des œufs pelez tousentiers. 


Cine d'œufs poche a l'huile 


hüilletousentierssäsles rompre, puis 
auras des oignons trenchez par rouel- 
les ct Les friolle auffi à l'huile, puis 
mCts verjus , vin et vinaigre. et fay 
bouillir tout enfembl:, puis metsen 
chacune efcuelle trois où quatre œufs 
auecle broüet deflus, et fais qu’ilioit 
| Clairer, 
Oeufs cuits en eat, 

Quandils feront prefque cuits, tu 
prendras vnepoecfle de fer chaude, et 


Pcens des œufs et les frits en ‘bonne: 


Ed 
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e mettras deflus lefdiéts œufs pol 
leur bailler couleur; ou en faites oil 

DRE EURE 

Oeufs cuits en eatt, 

Faits cuire des œufs en eau tätquil 
foient bien durs, puis les pele &fa 
parle milieu & les mets en plar ail 
beurre, peu de verjus poudre blant 

eu de fafrä, menue efpice, herbesk 
chez & du fel ,& quant tu les voudi 
feruir, fay le bouillir fur lecharbô@ 
tredeuxplacs & fers chaud en Eftét 
Yuer au lieu d'herbes , mefle dé 
moufarde, 

"Oeufs de plafieurs couleurs. 

Pour Lire rougir des œufs, il lesfi 
faire cuire en eau & racine garendl 
iufques a ce qu'ils foient bien colot 
& bien durs. 

Jaunes, cuifez les en eau auec fort 
pelured’oignon. Violetsil faut chauh 
fer l’eau tant qu'elle foit riede, puis 
mets drachmesv. d’or fueille, & le toi 
faits bouillir enfemble iufques 4€ 
qu'ilsfoientbien cuits, 

Oeufouits fans feu. 
Prens vn pannier & mets de la chall 
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lite au fonds , puis mets tant que tu 
voudras d'œufspar deffus ladite chaux 
puis emplis ledit pannier de chaux vi- 
ue par deffusles œufs, & quandtules 
Youdras faire cuire mets ledit pannier 
en l'eau puis l’en ofte & les œufs cui--— 
Mronttoufiours mets les œufs hors de 
Madite chaux , & ils fe cuiront d'eux 
“mefincs. 
Oeufs en paSte en pot, 

Prens des œufs {elon la quantite que 
tuvoudras, & les bats bien auecvn 
peude fel, puis prens oignons nou- js 
Ueaux auec beurte & menuaherbes ” 
hachées{11 n’y faut point defauge n'y 
dhyfope ) & les fay cuire auec peu de 

Ltonoignon, puis metstes œufs &'en 
Ray vue amelette,& quand ils feront 
Cuiéts, mettez les fur vn ais &les hd= 
chezbien menu, puis mettés danSvn 
pot net auec purée de Pois claire & 

bdubeurre:Et fais cuire fur les charbos 
néhremuant côme vnautrepalté,enfé- 
blemenue efpice & poudre bläche,faf 
franen poudre deftrempé en verjus & 
metsdedäs,& prés des moieux d'œufs 
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entre lardezde cloux degiroflecom 
me pour vnautre pafté,, grofeillesä 
res. Eten Yuer largement de vel 
& d’oygnons frits en lieu d'herbes, 
ferucz chaud. 
Brouet Vergay d AÆnguilles. 
Efcorche lés où les eichaude, pi 
les mets cuire en eau ou en vin & 
mets par petits morceaux, puis brof 
perfil & pain fort haflé& noir, & 
trempe aubrotïict de l’Anguille &) 
coule,puisprens Gingembre & fafi 
&les metstoutenfemble en to boul 
Jonauec l’éguille, puis f:y rout boulk 
lir,& en fin mets y bouillon de froté 
gecommedes carrees, 
Brouet Sara {1h 
Appareille des Anguilles & les mt 
parpetits morceaux puis les poudié 
defel les frit en huifle, & broyept 
reillemeut gingembre,canelle, gif 
le &graine,garingal, poiure long 
fafran,& deffaites de vin & de ver]l 
& mets bouillir tout enfemble autt 
esanguilles. 
Ænguillettes, ; 
Efchaude puis és apparcille &tré! 


‘ 
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çonne, puis les cuits en eau foifon de 
perfil,puis y mets lefches de fromage. 
Etquand elles feront cuitres, tire les 
hors & faits des fouppes & en chacu- 
neefcuelle trois ou quatre tronçons. 
On cuit des oignons en celle mefme 
pice auec vnpeu d’efpices & de faf- 
lan. ZTaires AÆnguillés, 

Groffe Anguille cuiteen eau & per- 
fl, fe mange à l’Aillet, & la roftie aux 
Aulx blanc en pafté, metrras du fro- 
Mage, du fel,de la poudre fine, la grof- 
{e Anguille renuerfec à la fauce chau- 
de, 

Situ veux garder vne Anguille,fais 
h mourir dans du fel &luy laille par 
“+ de troisioursentiers,puis foit 
tfchaudee & en oftele limon , & puis 
lnettoye & la mets par tronçons cui- 
een l’eau & és oygnons, & par apres 
ÿmets du vin. Etfitulavenx faler au 
Matin iufques au foir foitappareillee 
&tronconnee, puis la mets en gros 
CLEc G tu laveux plusauancer,broye 
du {el noir & en falle chacune coup 
Pure.& auec ce hoche entre deux ef> 
Guelles en fel. 


2 mes 
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puis la fendspar le dos au long deläl 
refte d’vne, par queue & telte enfen 
ble,puis tulalauetas, & bro)j erastoit 
à l'enuers, la chair dehors, & foirlié 
loing àloing, puistu la merttas ai 
en vin vermeil,& quand elle fera cuit 
tire la hors,puis coupe le fil.& la mel 
efroidir far vne nappe;puis mets if 
grbre,canelle, clou, graine, noix;flei 
de canelle, &les broye tresbien. Ill 
faut point couler,imais faire de vind 
tonanguille aura cuit, puis lesfayboil 
lir en vnepoefle defer, & y metsüi 
verjus, vin & vinaigre , &au drellt 
mets ton Anpguille. 
Ængwille à la forinque. 
Prensdesanguilles,l& les appareilk 
bien, couppelespar morceaux, &i 
mets en vn.pot net, aucc'des oignol 
frits,& prens du pain & le hafles biell 
puis lemets tremper en pureedepoi 
prenez vin & vinaigre , canelle & gi 
gébre & menues efpices, & pale roll 
par l’eftamine enfemble, puis le mel 
dedansle potauec tes anguilles « 80} 
mets fafran,@& le faires cuire, &y.met 
dufel. Etftuas quelque poiflon fi 
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enhuille ou en beurre,metsleen plats 
auec l’anguille & metsta loringuepar 
deflus , &eniers, laucras& broyeras 
touc à l’éuers la chair dehors & Loit lié 
Ling àloing, & tu la mettras cuire en 
vin vermeil,& quand elle fera cuitte 
tire la hors,puis coupele fil, & la mets 
téfroïdir fut yne nappe, puisaye gin- 
vébre,canelle,clou, graine, noix, fleur 
deécanelle,& les broyetrefbien,il nele 
fut point couler, faut feulement faire 
divin où ton anguilleaura cuit,puis la 
Risbouillir en vncpoefle defer, & y 
Mets du verjus,& vinaigre, & au dref- 
ftmetsron anguille., 
AÆngüille à la foringue,** 

Prens des anouilles,& les appareillés 
bien,puis les couppe par morceaux, 
&les metsen ynpot net auec des ois 
Fi fuits, puis prenez du pain, .& ley 

äflez bien,puis le merteztremperent, 
Purec de pois,puis prenez vin &vin- 
aigre , canelle & gingembre & me- 
mes efpices , & pañleztout par J’efta- 
füme enséble,puis le mets dansle pot 


LL 


Auec anguilles , & y mets {affran, 


| 
RE? & le faites bien cuire,ety mets du fel) 
Re et fi ru as quelque poiflon frit en hui! 
RER le ou en beurre, mets leen plat auél 
l'anguille et mets ta foringepar delis 
& en fers. 
A pee ÆAnguilles la gafine. 
fe Prens anguiiles de rott et les eoup 
. par tronçons de plaine paulmedt 
ongetoarde qu'il n'y demeure polil 
d'airefte dedans, puis les entorulleri 
| comme va rollet et les lie d'vn peuit 
aquine filgros,puis les mets cuire en vint 
L. vinaigre,era mefureque languillee 
ss cuira hafle du pain,et puis mets de 
RE greffe de l’anguillc refroidir fur ik 
nappe,ét quand elle fera froide delli 
la,puis coule ton grain etprens beali 
coup plus de canelle que d'autre elpi 
cé,gingenbre,poiurelong, grainedt 
Paradis,nôix mufcade,clou de girof 
de chacun par poixt et mefure ; 
coule tes efpices et pain,puis les mél 
PES bouilliren , vne poefle et les remit 
| toufiours, puis les faits bouillir enuis 
Lt à ron demy heure etauffi mets le envñg 
(TA jatte ou autreaiement,etremue t0l 


fiours tant qu’il foit froid,puistu mes 
e tdi 
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traston anguille dedans, puis le dreile 
eten fers, 
 Æutrement, - 

Prenez Anguilles & les fendezdelôg 
puis oftez l’arefte qui eft du lôg, & les 
Couppeen deux où trois, puis lesrens 
uerlez & liez enfemble, que cela foie 
rond comme vnegroffeandouille: Et 
faites bouillir cela en du meilleur vin 
Yermeil quetu pourras recouurer en- 
fmblerquelque fueille de laurier: Et 
quand elle fera cuitte, defcendezla da 
feu, aye du pain brun & letrenches, 
puis le fay hafler fuc le gril, qu'il foit 
bienroux fans brufler, & meez tré- 
per dedansie poillon où aura bouilly 
Yoftre anguille, puis quand fera trem« 
péle pafferez par leftamine le plus ef= 
pais que faire fe pourra, ou quänd fera 
pallé le metrés dedans vne pocfle d’ai- 
fin {ur le feu,ou le ferés fort bouillir, 
&pour efpice,canelle, gingébre muf- 
tade;oraine de paradis, & garingal: & 
tutquela mufcade excede toutes les 
autres c{pices, & n’oubliés vn filet de 
Ynäigre , & goultés de fel le remuant 
fort, qu’elle nc brufle, puis quand elle 


— 


aura affez bouilly,8 qu’elle fera defcés! 
due du feu laiffez la refroidir, & lepall 
fezderechefparl'eftamine, & la met 
tez enyn gardemanger, & fe gardent) 
douze ou quinze iours. 

Ænguilles boulues, 

Les anguilles fe veulentapprefter'en 
cefte maniere : Tu efcorcheras ladidé 
anguille,& la ferasen tronçons, &fe 
rasbouillir,en vin , vinaigre & 'verjus) 
eau & {el,la tireras & la feras de recht 
roftir fur le gril, &auras vn peu de ver 
jus, vinaigre & beurre, & feras toit 
bouillir enfemble, & ietteras furtoi 
anguillern peu de fel, 

AÆnguilles roffies, 

Tu feras roftir vne anguille enli 
broche,ou fur le gril,puis auras vn pti 
de pain haflé fur le gril,que feras tre 
per en vin vermeil, & vn filet de vin 
aigre, & feras tout paffer par leftamf 
neaflez chaud,puis mettras enla lichét 
frite qui fera deffous ton anguille wi 
peu de bonne heure mufcade, canelle 
menue efpice & clou,& goufter dec! 
& feras tout bouillir enfemble. 
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Ænguille eh potage, 
Prens languile mife par tronçons & 
a fais vn pen frireen beurre,iutqu’à ce 
qu’elle foit vn peu roulferte. Cela fait 
mettras en vn pot, puisaurasdu-pain 
baflé furle gril, lequel tu ferastremper 
en purcelde pois, puis lors qu’iliera 
à trempé le palleras par l'eftamineauec 
va peu de vin vermeil, verjus, & vn fi- 
à Jetde vinaigre, & mettras tout en vn 
poc oueft la deflufdire anguille ,& fe- 
tas tout bouillir enfemble, & pour ef- 
pices,mu/fcade batrue,clou menueef- 
pice & faffcan. Ce fait ru aurasdes oi- 
gnonsparauant bouillis & airs en eat : 


» &pureede pois ,que tu pafTeras par. 
l'eftamine & metrrasen tonpot, & 
D gouftcras de fel, 


Ænguille en palle, 

Lesanguilles fe peuuent pareillemét 
mettre en palte,& y font fortbonnes, 

Anguille Yande regifè cr qu ef Ë 
fort bonne. 

Prens desanguilles efcorchees miles 
Par troncôs peu faupoudrede fel &fri 
Kz d'huile ou beurre,puis prenez pain 

Li 
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haflé trempé en purec depois claire 
&en vinvermeil,&le broye & le paf 
fe par l’eftamine;puis mettez vinaigre 
verids menues cfpices, clou de giro: | 
#e,cynameme, huile d’oliue ou beur: 
re,& goultez defel,puis mettez fusles 


* charbons et feruez chaud, 


En autremanicere. 
Prenez puree de pois bien clairea* 
uec beurre où huïfle , oygnons bic 
menus, et mettez bouillir auec na 


‘ ueaux,ctquandils feront cuits pafez 
> P 


mie de pain trempe auec le bouillon, 
etmettezdedans auecpeu de faffran 


. et du fel, aucuns n’y mettent pointde 


puree:maïf du laiét, et n’y. fautpoini 
d'oygnonne pain pailé 
AloTe Yuide, 

Ofteles boyauxet l’amer puis let 
lauez etfaupoudrez, et mettez roltif 
fusle gril en les remuant bien fouuét, 
etles arofezde beurre ou huile, et vef 
lusauec vne branche de fauge: puis 


DE CYISINE Yÿte 
bons, ainfi peur on faire de macque- 
reaux,au mois d’Aurnl,auec romarin 
& mariolaineeftuuee ,en Yuer en 
brocher de verius:, du beurre & dela 
poudre blanche. 

Ælo%e ou carpe à la Caflille S2 
Illes faut efchauder & ofterlesvé: 
trailles, & les mettez en vae caffcou 
broffeauec beurre ou huïfle, verius, 
vu filet de vinaigre,menue efpice blä. 
che, faffran,clou de girofie entier , & 
tomarin où marjolaine, ou bréche de 
Laurier, & la fucille de grofcilles, ay 
grets, 8 faites cuire dedans vn potou 
lur les charbonsauecfel,& la tournez 
fouuent & aufli y pourrezmeître ma 
quercaux. 
Autrement, 
Prenezamendes & les pelez, & les 
fendez par le milieu , & les façonnez 
comme voudrez, felon l’efcuflonque 
voudrez faire,& lésaflaifonnezdeffus 
voitre gelee en efcuffon ou autre for 
Picque voudrezlier doucement, 
AloXerofhe, 
. Faut faite roftir l'Aloze fur le gril 
quand clle fera vnpeu faupoudreede 
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beurre’, ou huille,& verjus, & quél 
elle fera aflez cuitre & que l'auié 
tournée fouucenr, mettésla dedans 
plat,auec beurre,verius,purée de pol 
bien claire,& poudre blanche, faffian 
romarin marjolaine, perl! , & toutés 
autres bonnes herbes entiers , allät 
fonné de fel, vous la pourrés faire cui 
reenvne lefchefritte dedans le foi, 
maisil faut qu’elle foit creuée quil 
la mettrez audit four,& couurezfoii 
& mettés grofcilles aigrettes : Ai 
peuton faire potage de maquerealh 
frais, Aucüs apres que Paloze eft hou 
li, ilsla font hafler fur les charbon 
& la mag ent àl'Orenge, ou au vefjll 
verd;ou à la fauce d'Alemangne. 
AloTe falee. J 
Aloze falée,cuitte en eau,eft mangé 
à la mouftarde , où en vin à la ciboult 
La fraiche il la fautappareiller par lo 
reille,puisl'efchauder,&cuire en l'eal 
& manger à la cameline. Et-cellequl 
fcraenpaiteil conuient auffi efchatt 
der,puis mettre en pafte & quand k 
pate eft prefque cuite, mettés lac 
meline dedans, & faites qu'elle foi 
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bien claire, puis mettés rebouillir la 
pafte au four. Et Aloze commedeflüs 
apparcillée, fansefchauder , on la doit 
roftir au four,auec du perfil & verjus, 
l'autre moitié vin & vinaigre. 


Barbrlet, ST fl n 

Barbelet foit cuiéteneflceneau, & : 
létiers vin, & metrezfoifon de perfil h 
&ozeille,& le cuirelonguement, & il Lt 
Mera ferme. Hi 
Bari, fn: 

Bart foit cuir en eau & mangé à la run 


fauce VCICCe 


Barbillons-roflis. _- # 
Barbillons roftisau verius, enV’eau ou | je 
“potage, ou a la fauce, & frits aufi ,en : | 

thyuerau poiure,aigret, où iaunct, 4 

car c’eit tout vn. LA. 
Braine. Li 

Braine foit cuitte en eau, mangee a “4 

Mecfance verte laroftieen verjus. 
Barbue. 

Barbue apparcillee & efchandee c5: 
me Turbot: car tout eft d'vnecfpece 
& d'vnefaueur , fors que la barbue eft 
epitites "725 ou 
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Brochet lsrdé 
Prenezledit brochet & le nettoyez 
bien fortauec vne feruierre blanche 
* puis lemettezrremper en vin aigté 
& regardez la quanciré des plars qui 
voys en voudrezfaire, puis cu prenel 
- _drasvne chaudiere & y mettez du vi 
blanc, verjus, vinaigre & vn peu d’eal 
& de el, & de bonne herbes, & les fait 
tes bouillira petit feu, puis iettez vos 
fire brochetdedans,quand il fera cuit 
tirezle & ietrez vn peu de verius SM 
de vinaigre par deflus,pour faire froiM 
dir puis quand fera froid,mertez def 
fus vne feruierte, & le pelez & faite 
des lardons de pain blanc : comme 
vouliez larder vn pouflin,du beureci 
puis metezvn plat fur le feu,vn peudté 
canelle&rde la poudre bliche,enséble 
les lardôs & quand ils ferôt froids;laf 
\ dezvoftre brocher,puis quäd fera lars 
Û déprenez du ius d’orége auecverius& 
canelle, fiiertez dedans voftre poele 
auecledir beurre & du fuccre dedans l 
& metez voftre fauce fus voftre bros 
chet,puisle mettez fur les charboñss# 
couuert, iufqu'à ce que vouliez feruls 
ue FÆ | a table 
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àtable , & fert volontiers au premier 
à feruir. 
Brochet © carpe ou autre poifon. 

Prés brochet,carpe ouautre poiflon 
d'eau douce & l'habille & defpece cô- 
mil appattient , & vn peu poudré de 
fel&fais que ton beurre ou huille foit 
moyennement chaude, püis fautape- : 
tit feu de longuemain tourner fouuët, 
ileft beaucoup mcilleur à petit feu: 8 
ton beurre ou huille demeurera bon 
& feruira à plufieurs fois, & fi eftbon 
thpotage, & à tous poiflons faupou.- 
drés, & a lafches,, de la farine & du fel, 
» fers à l'Orenge,verjus verd ex efté.. 

Brochette roffy. 

Pour habiller vn brocheton; le feras 
roftir furlegril &linciferas, puis l'ar 
“roferas de beurre;auec quelque fueil- 
le de fauge, ce fait auras de l'oygnon 
n que friras en bon beurre frais , puis 
Quand fera Érit, tuauras du verjus, 
de la mouftarde, vn filetde vinai- 
gre,de la poudre blanche, & goultés 
de el , fais bouillir tout enfemble , & 
es par deflus voftre broche- 

On, Ets EG ER ET < 
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Autrement, 
Faictes roftir vos brochetons comc 
deffus eft diét, puis prenez du bo beurs 
re frais,& le faictes fondre en la poe. | 
fle; tant qu'il commence à deuenit 
roux, puisayez du perfil haché, &le 


iettez en la poefle,;auec verjus degraitl 


enla faifon, poudte blanche, vn pet 
de faffran deftrampé auecverjus vicill 
& gouftés de fel, & faites bouillir en 
femble,& icttez {us voftre brochetoïm 
Brochet bouilly. | 
Legrosbrochet fe veut habillertn 
cefte façon:Prenés vn gros Brochetil 
le fendés par quartiers, & le berçôntil 
des fel,l’efpace de trois heures:ce fait 
faictesle bouillir en bon vin blanc&s 

verjus vn peu de vinaigre & fel ,;& 
fai®, mettésle en beurre & mouftat# 


” de. 


Æntrement. | 

Faictes le bouillir comme deffusels 

dit & mangé à la fauce verte, & ilntl 

veut eftre fort falle. ( 
Brochet à l'effunuee. 

Prenés vn brochet gros ou moyeis 


fendu par quarticrs , ou couppé F4 
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tronçons puis mettezennchaudron 
verjus, beurre frais, clou, muguette 
battue, gingembre vn peu de roma- 
rin, perfil & fauge ,gouftés defel, 8 
noubliés à y mettre vne orenge ou 
deux couppées par rouelles, feloñla 
quantité que vous apprefterés dudit 
Brochet. 
Brochet frit. 

Prenés voftre Brochet fendu par 
quartiers, puisle frilez en beurre ,a- 
presletirerez & mettrezdefus verius 
vicil,& ius d’orenge où de citron. 

Brochet pour Yn becquet. 

Prenezlebrochet&le mettez er 


les efpices poiure,gingembre, clou de 

girofle’, beurre faffran & fuccre, & le, 

hiflez cuire a court bouillon, 
Becqueten Autremaniere, 

Pour becquet ou plie vo” prédrez de 
bonnes herbes,côme perfil fueille d’ya 
fope,romari,mariolaine moieu d'œuf 
&broyeztoutenfemble,&du ing Ém 
Libre & metrez du beure dedäsauec vo 
… fre farce, puis farcilez voltrebegr ox 
» mettez bouillir en vnebelle pæfle, en 
RE PTE M ij & 


vin blanc ou en verius,et pcènezpout: 


un Len 


db émnrtr drit tmp ap cénrmgqté 


* muguette, & leseftuuez bien fus les 
:charbons. 


138 Dv Livre 
vin blanc ou en verjus , & y mettez du 
Le re,les efpices, poudre de gingems 
re,clou de girofle & vn peu de faffré, 
puis metésdu perfilhaché bien delié 
& du beurre frais & mettez le tout | 
bouillir enfemble, & le faites eftuuet 
a courtbhouillon. | 
Becquet. a la fauce d'Angleterre. 
Prenez voftre becquet fendu , &le 
mettezen vnepoeflede terrepuis pre 
nez vinvermeil, vinaigre & ceruoile, 
& prenez beaucoup de romarin , & 
mettez cuire auec, & prenezde bot 
beurre pour les efpices:canelle& noït 


| 


BrefmeroShie fur legril. 
Prenezvne brefme efcaillée, cancel 
incifee, mife fur le gril & vn peu de 
feurrenet deffous qu’ellenetiennea 
gril,& Parrofez fouuent de beurre f6: 
du,puis quäd fera cuitte, prenez beur- 
refrais &le faites fondre enla poeile 
uand commencera à rouflir , aÿ€Z 
erfilhaché,verjusde grain,& poudié 
blanche , & vn peu de (affran bartusM 
deftrempe, de verius vieil, puis go 
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ftez de fel, & faites tout bouillir en- 
» femble & iettezfusvoftrebrefme. 
Autre brefme. 

Quand la brefme fera cuite,roftie ow 
bouillie, aiez mbieux d'œufs, & les 
pañlés par l’eftamine auec verjus”ou 
beurre fondu verjus de grain, perfil, 
haché & faites tout bouillir enfemble, 

» & gouftez de fel & iertez fus voltre 

brefme. Tu la peux aufli manger au 
. perfil & au vinaigre, ou en pafte, elle 
tft bonne, Brefme. 

Brefme faite, efchaudés & lacuiffez 
encau & fcl,mangée à la cameline, ou 
mifeenpaiteàlapoudre. | 

Carpe x la fauce Vertes" 
 Carpes, foient efchaudées,appareil. 
L. lées & cuites en l’eau , foient mangees 
lafauce verte, &fidemourantya,on 
le met qui veut à la galantine, 
< Carpesa l'effunée. 2 
= Mettés oignons hachés bien menu 
LE vn porcuircaueceau , & quandils 
ferontbien cuicts, mettéslatefte dela 
. Carpe dedans le pot, &afléstoft apres 
laqueuë,puisle demeurant, & le cou. 
Atez qu'il n'en iffe point d’alaine: & 
M i 


k 
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quand elle fera cuite fiaués fai& vos 
fireaffaitement de gingembre,canel: 
le,laffran,allayés de vin & verius, puis 
Actirés & metiéstourtenfemblebouil: 
liret le counrés bien , puis dreffés et 
ferüés. Carpefritte fe mange àla {o- 
ringue. 

Æuirement, 

Prenés Carpe mile par tronçonsde 
dans vne pocfle ou chauderon, vn pét 
de vin &-dejurée de pois, de verjus 
&: de vinaigre,;clou de girofle, menug 
cfpice & gingembre, &gouftés deffl 
& de beurre frais aucc deux oÿ: 


PS 
gnons 


‘Carpes roffies fur le gril, : 

Tuefcaillerastes Carpes,& les mets 
tras fur le gril , & les feras bien roflif, 
ce fait ,auras vn peu de pain haflé fut 
legril,trempéen vin vermeil & vinai: 
gre , & palleras par l’eftamine affés 
clair : & ce fait le feras bouillir furle 
feu :pourefpice clou, mufcade, gins 
gembre, fuccre, raifins de Carefmé 
& gouftez de (el. 


Carpes boull UTIA 
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Tu peux faire bouillir lefdiéts Car- 
pesen vin & eau, verjus , vinaigre & 

> cl, vn petit de fauge & hyfope, & fe 
à doit manger a la fauce verte ou perfil 
& vinaigre, 
Carpes aux bign ets. 

Tu peux auffi prendre les teftes des 
carpes & leur faire vn bouillon, &les 
hifler refroidir puis prendredes œufs 
& les batre fort auec vn peu de pou- 
dreblanche & faffran, & fel menu : & 
tremper les teftes des carpes dedans, 
&lesfrireauec beurre,il fembleraque 
ce foient bignets: eu lespeux fuccrer 
fitu veux. ps 

Carpésrofsesfur legril, 
_  Tucfcailleras tes carpes &les met: 
- trasfurle gril & les feras bien roftir, 
ce fait auras vn peu de pain haflé fus. 
gril trempé en vinvermeil & vinai- 
SC, & pañleras par l'eftamine aflez 
» clair & ce fait le feras bouillir fur le 
Cu; pour efpice; clou,mufcade , gin- 
Sémbre, fucre raifins de Carefme & 
goufte zde (el. 
Carpesboullues. 


M iÿ 
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Tu peux fairc bouillir léfdites capes 
en vin €t €Au,Verius, vinaigre €t (el, va 
petit de fauge et hyfope,et fe doit m4 
geralafauce verte ou perfiket vinais 
gre. | 
5 Carpes aux bignets. 
Tu peuxauffi prendre lesteftes des 
carpes ét leur faire vn bouillon, etles 
laifler refroidir puis prendre des œuls | 
ct les batre fortauecvn peu de poudiés 
blanche et faffran,et fel menu et tremim 
perles tefles dés carpes dedahs, etleu 
frire auec beurre il femblera que 
foientbignets, et les fucre fi tu veut 
=  Carpesbremes, 


Efcorchésles, puis poudrezvn pel 


“par deflus poudre, felet efpices pat 


tout,etbeurre au ventre, et faires cuis 
rca deux fois, et quand elles feront 
prefque cuites mettez y vn peu déu 
verius, vinaigre huille d’oliue et gros 
feilles. 
. lutrement, ! 
Prenezmenuc efpice poudre bläche 
quand fera c{chaudé oftez le ventre,ct# 
le mettez en pañte grofeilles, beurte 
ou huille d’oliue quand fera prefqué 
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œitt, peu de verius dedans ct feruéz 
froide, 

Carpe Er plyepour Yn becquet. 
* Pour vnbecquetetcarpe fraiche, 
pareillement pour vneplye ; prenez 
vignons les frifez , puis aiez mie de 
# blanc etla frifezbien,apresiertez 
esoignonsauec le beurre boullu etla 
miede pain blanc le tout enfemble, 
prenez canelle et vn peu d’efpice, de 
fuccre et femence de fenoil,puis frifez 
Yoftre poiffon, ct fi vous le voulez ra- 
L'flir far legril vousle pouuezroftir , fi 
Mvouslevoulezferuir tour fec en fauce 
byous le metrezenvnetoille, e:feruez 
» lebouillon de vin vermeil etdu vinais 
re: pour efpices, canelle nôix mu- 
jure et fucte faites bouillira coure 

ouillon et beurre dedans. : 

—… Pafiéen pot decarpe 

Efcorchez ladite carpe, ctprenez 
toute [a chair ctla hachés auec vn oi- 
"$on , puis la mettez en vn pot auec 
Yn peu de puree de pois , beurre frais 
Clou,mufcade, et gouftez de fel,au- 
Suns y mettent des chaitignes paras 
Mant brafillecs et pelees et mifes de= 


Et 


CE 
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arauant brafillees & pelees & mil 
dedans ton pañtéen pot. 
Pate? de carpes ow d’Anguilles, 
Pourfaire des petits pañtes de carptl 
& d’anguilles,prenés vos carpes &af 
uilles,mertés bouillir enfemblei& 
quand elles feront cuites oftés les 44 
reftec dehors & leschappelé biendé 
lié, & pour les cfpices tu prendras di 
gingembre & du faffran , & metsdi 
oignons auec,puis en faites petits ps 
ftés: mais garde au frire que tu nebii 
le res oignons. Tu en peux faire end 
refme commeenautre chofe. 
Congre efchaude. 
Entäînele comme vne anguilleë&k 
metser la pocfle, puisle fale comité 
vn rouget, & le fay cuire [onguemeil 
comme du bœuf, puis y mets cullil 
du perfil auec:Soit refroidy en fon till 
& mangéa la fauce verte, aucuns (3 
mettent roftir {ur le gril. 
Combe ,rouget gournaut grimoldin: 
Soientaffeétés parle ventre puis és 
ueztrefbien, & misen la poefle &e | 
deflus auec eau froide, Etainfi eltil 
dc tout poilfon de mér, jaçoit que 
| 
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foit poiffon d’eau douce il conuient 
qu'il foit Dors foit cuita pe= 
titfeu:& quandils feront cuits, foyent 
mis hors du feu & leslaifle refroidir 
tnleur eau , puis les mange a la came- 
line, legrimodin loit en Efé fendu le 
long du dos commencé par les efpau- 
vlés puis le rofty furlegril. 
Item rougets fontbonsau chaudu- 
Mmeérauec verjus,poudre & faffran, 

Effurgeonsrofy. 

Ille faut faire fort bouillir, & quand 
ilfera bien bouilly il le faut bien nc- 
“oyer,puis l'embrocher en vne bro- 
Lche & totiffer& lardet de clouxde gi. 
Mofleau roftir & l’arrofer de beurre & 
Mnaigre, puis fay de la fauce deflus de 
Rgrelle, de vinaigre,menue efpice & 
&nelle bien fucree: met yaufliroma- 
“in haché bien delié & le laiffe bien 

confire au bouillir, & fi tu veuxlier 
… prens pain haflé ,&y mets du fuccre 
an dreiler, 
Pafléd'effurg:on. 
D Vous cuirez l'efturgeô en bon bouil- 
lon, & quand fera cuié lenetoieren 
Mechappellät bien menu comme chair 
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de pafte, puis cueilleras la greffe deti 
bouillosprenant moieux d'œufs autt 
vnpeu de faffran efpices, gingembié 
pôiure,et clou de girofle,puis les mél 
enfemble,auecla greffe du bouillot, 
er fi elle n’eft aflez grafle, metsy 
peu debon beurre puis faits perit pi 
ftezcomme font ceux de veau. 
Haffclee d'effurgeon. 
Tu coupperas l’eflurgeona faireha 
ftelecs comme tu ferois du veau, pi 
prendras commin et mariolaine mel 
dedans tes haftelees , puis les embt04 
che en vnebroche, au roftir tu l'artok 
feras de beurre vinaigre et menu a 
pice mets du fel puis les enueloppétl 
quand éu le voudras feruir fec,ru1etté 
ras hardiment tagreffe par deffus,fité 
veux fire fauce furtes haftelees dé 
fturgeon, fais ainfi comme eft dial 
rofty. En autre maniere. ; 
Prens efturgeon et les couppe pol 
faire haftelees , puisles coule et met) 
en vne belletouaille , a mefure quetil 
les couleras prens verius et vin blanc 
pourfaireton bouillon, pour efpices 
gingembre et clou de girofle, fi | 
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tireauec f-noil verd , fais lesgrasde 
onbeurre frais,puisy mers vn peu de 
Rfian & du {el ,au feruir mets fenod 
verd deflus, comme tu ferasa l’eftur- 
geon boutily. 
Effurgeon bouilly. 
» L'efturgeon eft le poiffon de mer 
quieft preferé aux autres, il [e doitcuis 
Meainfi.Prens bo vin, verius, vinaigre, 
klrouge yfoppe & fenoil fais le cuire 
ftefbien, & quand fera cui , laiffe le 
ffroidir puis le mangez au perfil au 
Minaigre. 
; Autre eff mrgeon. ù 
» Efchaude l'efturgeon & en ofte le li- 
kmon puisluy couppe latefte, lz fends 
rulong du ventre puis foit vuidé, tro- 
Çonné, & mis cuire en cat, du vin,a 
mcfure qu'il cuira qu’on y remette 
‘toufours du vin,il eft aflez cuit, quand 
lcouanne fe leue ficileméta ce que 
Fon mange chant,ony met de l’eau en 
quo y1l a cuit & des efpices, comme a 
Venaifon , & ce que l'on veut garder 
roi fe'mangeau perfil , & au vinai- 
gre. 
Eflurgeon contrefaiéf. 


L’eflurgeon côtrefaict de veau pol 
fix efcuelles, prens le foir de deuat 
où le matin, fix celtes de veau fansili 
corcher & les mets eneau chaude;li 
cuits en vin & vne chopine devinik 
greauecfel, &les fair tant cuire qi 
les yeux ne puiffent demeurer dedifl 
la chair : mais qu'elles foient tout 
pouries de cuire, laifle les refroidir 
enoftetous les os,puisprens vn gran 
quartier de groffe toille, les mets l'il 
dans l’autre au moins de place quel 
pourrez puisles coudras defil fort,cil 
me yu oreiller quarré , mets le ent 
deux pots, les prefle fort & Les laill 
toute ivne nuit , puisofte la cours 
les taillant par lefche comme venais 
metsperfl & vinaigre, puis ne ml 
que les deux lefches en chacun phil 
Quine trouuera affez de reftes on 
pourra faire de veau entrepelé. 
Gardonseo rofes. L 
Cefte friture conuiée cfondrer.pll 
enfleurer & frire, puisles mangerali 
fauce verte,gardons roftis fur le gris 
mange a la fauce verte ou au yeriuss 


| 
| 
| 
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Galantinepourraye. \ 
» Gilentine pour raye en Efté, broyé 
iucc Les deffaiéts d’eau boulue, les 
coule, puis broye gingembre aux & 
lesdefaits de ce lai, puis le faits bouil 
lir,& Le mets fur la raye , qui aura efté 
cuitte, fois fritte en huille fans farine, 
puis mangee chaude a la cameline ,eft 
meilleure ainfi que de la galétine froi. 
de ,raye doit eftre lauce en pluficurs 
eux, puis cuite 2 petit bouillon & par 
puise puis pelee en la laïffanr re. 
froidir dans fon eau , aucuns la font 
parbouillir en eau fansfel, puis ilsla 
pet bien & mettent en l’eau furle 
&u,qui veut auffi on en frit vifs partie 
md celle qui eft parbouillie & fe garde 
hi iours: Hanon. 
Hanons qui font enfemble entortil- 
lez, ou s’entretiennent en vne mañle 
» ns feparer ou departir & qui font 
nvermeils & de vifue couleur, s'ils font 
frais, foient cfleuez bien lauez &.ef- 
Chatdez en deux outrois caux,puis res 
faits en cau chaude, & apres fechez fur 
ne touaille ou au feu , puis fay cuire 
M oignons hachez bien menu les frits 
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auecles hanôns,foyent poudroyez d 
poudre d’efpice,mägezaux aulx verdi 
clairets,reuerdisde bleds , ozeille of 
: d'autre verdure. 
SAR Huiffres efcaillees, | 
een CA ‘” Leshuiftres efcaillees fe veulent 
ARTS uer,faire cuire vn bouillon en fel, of 
guon & eau : puis lestirer, effuyer& 
frireen bon beurre: mettant ment 
efpice par deffus, 
Auifire à l'eflunee, 
Autrement tu le peux faire eftuutt 
entre deux platsauec beurre,poiuretté 
fel: Autrement encores tu les peux 
reapres qu'ils font parboulues, leshtt 
chant bien menu auec vn oignon 0 
deux,les mettant en vn potauecbetf 
fé,menue efpice, gingébre, clou, mi 
fcade,auec fel,puisle fay cuire com 
vn pafté en pot. 
Æuiffres à Vefcaille. 
Huiltres à l'efcaille font fort bonnts 
| quand elles font fraifches: aucüs apré 
RPM qu'elles font ouuertes mettent vn pél 
de beurre et du poiure par deflus, pull 
les mettent vn peu fur les charbonsa® 


ucc les éfcailles pour lesamortir. 
HUfe 


re ne re 
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Huiffres au ciné, 

Prens deshuiltresbienlauees, mets 
lescuire en eauauec fel , puis les frits 
auec oignons,et quand elles feront ri. 
tes,prens du pain haflé pale par lefta- 
mincauec purec de pois claire, vin ver 
meil, vinaigre, et verjus, fais bouillir 
tout enséble:huiftre et potage,iij.drag 
mes d’efpicesauecvn peu de faffran. 

Lamprions erdelet. 
Iles faut manger ala fauce chaude, 
etsils font cuits en cau,mangeles à la 
Mouftarde,s’ils font en palte, mers de 
kaulce chaude dedans et leremersan 
Our. f 


dei sus dure sm, | 


Lamproye en autre maniere, 
Aucüs la fergnentauant quel’e(chau- 
der autres le font apres.Premieremét 
auetes mains et luy fens lagueule par 
ny le menton,il eftioignantde la ber- 
ture, metston doigtdedans, ofte la 
angue,la faifant faigner en va plat, ct 
Mimets vne brochette parmy lagueu 
pour [4 faire micux faigner*: et 
#S mains foncordes er fouillees de 
fng laue les auec la playe de la lam= 
toy en vinaigre ; fais le couler am 
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couler au plat & garde le fang,car c'el 
la greffe efchaude la en eau frimianté 
& lefchaude comme vne anguille 
puisluy pele & ratiGe la guelle parde 
dansauec vn coufteau qui ne foitpai 
ointu & iette hors l'ordure, puis hi 
Es roftir verdelette, Pour faire la fau 
ce qu'ilappartient,prens gingembré 
canclle,poiurelôg,graine,& vne noi | 
mufcade, qu'il faut broier & metticil 
PA SPEr aye pain brulé tant qu'il{oil 
iennoir,trempeleen vinaigre le pi 
fe ,puis mets pain , fang & efpices 1 
bouillon feulement,& file vinaigreté 
ftoit trop fort trempe le de vin & ces 
ftefauce eft noire & elpaiffe, fay quels 
vinaigre paffele gout , fale,verfe tolé 
chaud fur la lamproye la laiflati 
fuer. 
Lampreye boullue. 

Saigne la & garde le säg:puis la mel 
&uireen vinaigre & vin auec vnptll 
deau & quand elle fera cuitte verdei 
lette:metsla arriere du feu & foit re 
froidie mife fur vne nappe, puis ay£ di 
RL blulé qui foit trempéen t6 bols 
on,puisle coule &cdeffais du bouille 
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puis mettras bouillir le fang auec le 
mouueras bien qu’ilne brufle,&quäd 

ilfera bouilly, metsleenvneiatte, le 
mouue tant qu'il foit froid , puis aye 
gingembre canelle,girofle graine,muf 
cade, poiurelong, broye & defaits de 
ton bouillon, Le metsen vn plat com 
meileft die, puis les fay bouillir cout 
enfemble. 


Lamproye 4 l'effunee. 34 

Ofte le fang cômedellus puis l'efchaue Ka 
de ,apresaye ta fauce comme deflus, De. | 

couure bié t6 pot qu’il n’é forte point 5 
d'halaine, puisla retourne au pot foit ET 
cuitte verdelette , fi. elle ne mouille : # 
toutcen la fauce,iln’y a point de peril : Fi 
n moiennant que le potfoicbiécouuert- pi 

La 


“puisla mets coute entiere & la fauce 
par deflus, 


Æutre lamproye. | 
Elcorchela puis la mets par tronçôs 
» tousentiersaneemennesefpices, cy- 

namome, clou de girofle aflaitonné de 
fl, faisle cuyre en fancede lamproie 
Ja peu clairêtre, mefletout dedans e- 
D fant cuict,puis le ferstout chaud. 
NI 


SARAH AR PET NOEL EE 
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: Æhirement. 
Efcorchee mife par tronçons aute 
poudre blasche,menué efpice, tel, ff 
fran grofeilles en Efté ten Yuervnfs 
letde verjusauecle beurre, quäd il fe 
ra prefque cuiton la peut feruir froid, 
où ilya des oïgnotis, maisauffi quañf 
ilyena,ne veuteftre couuert. 
ZLoches © goujons. 
Lochesetgouions requierent efles 
frittesen bon beurre ,auec du verilsd 
deffusetius d’orenge, f tu veux!farcif | 
lefdiresloches goujons, prehs lait & 
vache etle mets en vn baflin auec 
peu deperfil haché bien menus, mañiol 
laine et moyeux d'œufs durs hachti 
fortmenu auecvn péu de poudreblé: 
che etfelblanc ce fair prens res lochés 
et goujons et les.iette dedans toutes 
viueset elles fe farciront d'elles mef 
mes, 
Languffes. ‘4 
Länguftés font efcreuiffes et font) 
bonnes cuites en eau ét an jel ct les 
conuient eftoupper le queuc par ol 
on la voit d'eftonppec ét la gueulle les: 
pieds qui font rompus ct tous autre 
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lieux par oùaucune liqueur poutroit 
iffir,puis cuire en eauau four & man- 
F get envinaigre,& qui la veut roftir au: 
our, ne la faut ja eltouffer, mais {ul 
qu'elle foitrenuerfce, 
Loche, 
Eoche fe cuiten eau & bon fromage: 
& fel,& femangeàlamouftarde, La: 


faite en porage &a l'aillerverdmaisas ï k 
tantque frire,trefueilles de la farine: me 
Lymandes. QU: 
Lymandes font tauclez de jaune ou: 8 
rouxpar le dos, et l'oreille déuers le Gr 
blanc foiét a la fleur en huifle , puisles. ET 
mangez alafauce verte , oufnits par 
moitié et mangez au ciué OÙ au grains 4 
Laure. . 5 dy 


"L'aure cuiéte en cau roftie,mangé au 
verjus doré appareillee par le coficau 
long, 
Morue. 

b Motuën’eft point direa tournoife, 
 fiellen’eft fallec:car la fraifche eft ap- 
pellee cabillon, quand elle eft morte 
£tprin(e, et ôn la veut garder dix ou 
douze ans,onl’effondre ton luy ofte- 
litefté ct14 fait onfeicheral'airouau 


le, puis l'effuyer d’vn torchon net 
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Soleil,otrà la famec:& ce fait, elle cf 
nommee Scofix, & quand on la veut 
mañger,on la bat d'vn maillet de buis 
plus d’vnc heure,puisla mectcztrépel 
en eau tiede,douze heures ou plus, 84 
Ja cuifez & efcumez , puis mangezèl 
la mouftarde ou au beurre :-& fi rien 
en demeure du foir au matin, (oit mile 
par petites pieces,comme chair frittg 
& metspoudre deflus. Aufli de mo: 
rue fraifche,fiaucune chofe en demél 
redufoir,frifez laen beurre & chair 
pie comme deflus eft dir,puis ofteh 4 
de la poefle,& la mets en beurre, puis 
Loir frir,& fec & frife les œufs battis 


. par deflus. Et s'il n'ya point d'œufsh 


Morue fe fait apparciller commé 
gournaüt,du vin blanc au cuire, & fe 
manger à la jance. La falce fent troplé 
{el fi elle n'eftallez trempee, & la trop 
trempee,n'elt pas bonne: Er pourcé 
quand on l'achete,on la doit cflayer& 
en manger vn petit. | 
Macquereau frass. 
Macquereau is affecté par Poreil: 


fans lauer foit mis roftir;puis nanged 
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hcameline ou au felmenu: Etlefalé 
auvin & à l’'efcalenigne,& fi on mcten 
pañte,poudre & felauec. 

| Merlse ; 

Merlus doit eftre depecé par mor- 
ceau quarrezcomme elcharquier, & 

Mtremper vne nuit, apres mis feicher 
fur vne touaille mettez de l'huille 

Phouillir,8& en mangezala mouftarde 
oualafauce d’aulx, merlus font faits 
comme femblable a la motuë, 

Merlus. 

Merlus eft bon quand faroyeeften. 
ticre & àle ventre blanc &entier,& 
tft bon au chaudumer, de beurre, de 

= verjus & de mouftarde, & le fraisfrit : 

. fnjance. Molleser sols, 
Molles & folles font d’vne nature,les 

folles font ranelees par le dos, &les 

Conuiét affeéter & efchauder comme 

vne plais,&.les mettre en la poifle & 

à lel deffus & cuire en eau & mettre 

perl, & les laifler refroidir en leur 

Gau,& manger a la fauce verte ou au- 

trebeurreauec de leur eau, duliure 

Où au chaudumer,de verius, moûftar- 

| S& beurre, chauffez enfemble. 


PTE RE 
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Item on les rofty fur legril & Feurrèl 
moyullé en deux ,& ceux ne domwet 
eftre efchandees, &. fonc mangezal 
verius d'ozeille. 

Itemaulli fontefchaudez ceux qu'él 
veut frire, & doiuent eftre enleuetss 
puis frits & mangez à la fauce verte 

Moulles, 

Soient cuits en grand hafte & enpel 
d’eau & vin fansiel, & mangé au vin: 
aigre. 

Item quand elles font cuites autt 
verius & perlil:puis y mertrebeuité 
frais,c'eit bon potage. | 

5 Moullet, | 

Prenez menuesefpices fel, grofeile 
les,mert-zenpalte peu de verivs,quéd 
fera prefque cuit on en met deuxol 
troisenféemble. 

Mullsk. 

Lemullet fe veut roftir für le gti 
puis faire la fauce de cefte façon : prés 
bon beurre, & le fonds en vne poœfle | 
tant queilcommence à deuenir roux" 
ayes perfil häché , verius vieil ou not 
ueau, va peu de fiffran; poudre blans 
che.& soufre 42 ll > fiices touf 
g bouillit 
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bouillir enséble,& ierres fur Ie mulet. 
Autre Mulet. 

Mulet eft dit mugeon, il le faut el- 
charder comme vne carpe, puis effô- 
drer au long du ventre,cuite en eau,& 
perfl,deflus,puis refroidy en fon eau 
mangé à la fauce verte eft meilleur à 
l'orenge, & eft bon en pate. 

Marfouin. 

Marlouin fe veut habiller en cefte fa- 
çon,& mis par tranches, & embroché 
enlabroche lardé de clou de girofle, 
quant fera cuit,tu ferasla fauce en ce- 
fe façon:prens vinaigre,verjus & vne 
où deux roftie de pain bien neir fans‘ 
brufler & paffe par l’eftamineauec vn 
» peu de vin,& pour les efpices,mufca-" 
de & menues elpices , & goultedefel, 
& faits tout boillir enfemblesierte [ur 
le marfouin. 

“Mar/ouin au potage. 

Mar{ouin fe peut mettre en potage 
&eft fort bôn* prenez marfouin par 
» petites pieces & mettez envn pot 
auec purcede pois & les faits bouillir 
Ynbouillon, ce fait ayez naucaux, pa- 
liant cuits en bouillon , lefquels 
L M eg > 


in 


AO Pt te mme hate conte et nt pe TE 


1592-40 Dv z1YRE 
metcezen voitre potage auec le mari 
fouin, & aurés pain haflé fus le gril bié 
noir, fans brufler ,que ferés trempé 
en vin vermeil, puis paflez le tout pat 
l'eftamine & mettez au pot: Pourek 
pices,mufcade,cl ou batu,auec gingël 
bre canelle & menue efpice , troisol 
quatre oignons bié cuicts,& paflepar 
l'eftamine & mettre au pot & goultis 
de fel & faites tout bouillir enfemble 
& elt fortbonen cefte maniere, Ill 
peutauffifaller & faire cuire, puis mété 
tesaux pois pallés , & eft fort bon:Wl 
pareillement la Baleine. | 
-  Poiffond'eaudouce. | 
Ilcôuiét premier faire fremierl'eil 
& Le fel; puis mettésles teftes bouillit 
enfemble , puisle demeurant du poil: 
fon fraichemét mort: il eft Ferme foiil 


Je poulfe & dur, & l'oreille vermeillé 


s'ileft mort vieil autrement. 
Pinperneaux. 
Ils ont la peau luifante & deliée,64 
ne font point limonneux, on les doi 
efchauder & roftir fans efondser Les 
frais & les fallés fedoiuent manger 
verius, 
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Méfles. 

On fait crefme de meflesauecfücre, 

cynamome pale non pas trop efpais, 

Pincttezy vin vermeil, oftésles queués 

defdites mefles & les frilés, & poudre 
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Ldeduc feruez chaud. bi 

Porc de mer. Î qi {| 

Marfoüin,ou porcprisefttout vn,le 1 LE 
poiffon entier doiteitre fendu par le 4 
doscomme le pourceau, & du foye & f: 
Miicfure on fait le broüct & potage, # 
comme d’vn porc: &aucunesfois on Pt 
letoftit en la broche ,adoncnele faut dd: 
ilpoint fendre, & elt rofty à tout [a at} 
£ouenne, puis mangé à la fauce'chau- sd 
bdécôme bouillie en hyuer:autremét . Al 
nileft cuicten eau & en vin,preñés pou« sh 
Late & faffran,le tout misen vnplat de. AE 
à 


Mans fon eau, comme venaifon: autre» 
ment foitappareillé & cuiét en eau & 
Yin puistrenché par lefches, comme 
Nenaisô ,&aufli broyésgingébre,canel 
lépirofle graine, poiure l6g &faffra,& lai 
Mdefaides vottre bouillô , & mettés $ 
dvnepart. Item ayés pain haflé, & de 
Arébés de voftre bouillon,& le coulez 
Kle faites bouillir tour enséble,&ois 
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clair, puis le dreflez comme venaifon, 
ou faité poiurenoir , foit voftre poil 
fon fans lauer faits cuire en moiticeat 
& moitié vin:puis mets en plats vo 
ftre fauce dreflee comme galétine: & 
quand en voudrez manger , prenezwi 
peu de la fauce qui eft froide & la mét 
tezle tout fur le feu en'vne efcuelle 
cfchauffee. 
Ples gr Carrelets, 
Ils{onttous comme d’ynematiett, 
la plus grande eft nommee pluye,&f 
È tachee fur le dos de rouge:foientafüis 
- = tee dis l'oreille & bienlauees & nets 
auras _ toyez;puis mifes en la poefle & dufthé 
pa au cuire en l’eau , mangez au vinaiglé 
> & au fel, 
| Ité Carreletsfrits, poudrezde feu 
& mangez a la fauce verte. 
Perche. 

Perche foit fans efchauder cuitetl 
l'eau, puis foit pelee&mangereauwit 
aigre & au perfil & frite foit mangéil 
1 au grain. 
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Perche bonllue. 
Pourhabiller vne perche ou plufieuis 
faites les bouillir en eau,fel, verius& 
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vinaigre & mettez y perhl & vinai 
gre. | 
Eu Perche fritte. 
Tulapouraspeler & fariner & frire 


b'enbonbeurre &vn peu de verjus vieil 


deffus auec ins d’orége Autrement eft 

borne en palte ;-pelee parauant mife 

auchaudumé. 

Haffelees de plyes. 

Couppez & commedirelt cy deffus, 
 metrezles cuire en bouillon deverjus, 

&vin,prenez pour lesefpicesgingem- 

bre, cloude girofle entier, vn peu de 


pomme d’orenge,& y mettez grande . 


 foifonde fucre,romatin haché:& ayez 


beurre frais, & lelaiflezbouikir. 
4ÿe. 
Affaitez la par lenombril,& gardez 
| le foye & la defpecez par pieces & la 
mettez cuire, puis foit pelee & man- 
Sceaux aulx & cameline: celle qui n'a 
qu'vne quenc ft naturelle &lesautres 


À quien ont deux ont plufieursnoms,& 
| encore eft-1l vn autre poiffon pareil à 


hraye, qui cftnômé cyros: maisil n’a 
nuls efguillons fur le dos, & fi il eft bié 
plus grand &plus taché de nôir. 

O iïij 
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qi à Cenouilles. 
lift Pour les prendre, ayez vnauineche 
HER — dé chair ou de drap bien vermeil,&# 
1: celles prinfes couppez les au trauer 
ER parmy le corps aupres des cuilles& 
1e ti vuidez ce qui fera dedäs aupres le cul, 
HA & en prenez les cuiffes, puis coupp@ 
les pieds & mettez vne nuict leidités 
cuifles en eau froid:car de tant fo 
elles plus tendre & apres foient lauets 
en eau tiede puis lesefluyez en 
‘ touaille, & les enfarinez & frifez al 
beurre, hoille où fain , puis les mett@ 
TRE en plats, poudre par deflus, 
\ è : Rouget. | 

Effondreziescômeperches, parles . 
oreilles & mettez en palte deux og 
trois enfemble menue efpice, poudis 
bläche,fel raifins de Corinte,& fi vol 
Jlezvnpeu deverius & beurre puis ls 
ferucz froid. 

Saumon frais. 

Soit façüné, & gardés l’efchine pouf 
roftir , puis defpecés le par dalles 
& lé cuifez en vin, eau & fel,& le man 
gésau poiure iaunet, ou à la camelinc 


Aucuns le mangent au vin & aux OM 


Dr 
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gnons,& en pafteauecpoudres d’efpis 
ces: & file faumoneftoitfallé;mañngés 
le au vin & à la cyboulle, haché par 

-rouelles, 
Saumon frais rofty. 
En cefte façon , fe veut habillerle 
Saumon frais, lardé de cloux de giro: 
Mile, & faire cuire en vne poefle deuant 
lefeu,auec beure frais, & pareille fau- 
Pce comme àla Truite. Autrement fai- 
es cuire ledit faumon auec Carpes 
& brochets,puis quand fera cuiét, prés 
dretout lagrefle qui eft deflus le chau« 
b deron,& vn filetde vinaipre,verius & 
bpoudre,auec perfil haché,puisfaittes 
Mtout cuire enséble &iettés par deflus 
bvoftrefaumon du jus de quelque bon- 
AC orenve. 
le) 
Saumon bouilly. 
Saumon fallé faites lebouillir en 
 frand'eau,puis quand fera cuit, tirez 
Lchorsduchauderon, & ayés oignon 
ché menu, perf}, huille d’oliue, vi- 
haigre, jettés par deflus voitre faum. 
Saumon en paÿte. | 
. Saumon fraiseft parcillement bon 
schpañe. 
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E Sobes en pafle. 
Prens des folles & lesefchaudés puis 
les mettés de leur long en pafte , auec 
menuc efpice, poudre blanche & fel 
& quand elles feront prefque cuites 
RME mettez vn peu de verius & de beurté 

RUE la pafte longue & degrofle paite. 
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Tenches. 
Il les faut efmonder en eau bouillat: 
te,rapper & nettoyer bien & laucr,® 
ÿ: partoutes les aifles a l’entour ,leplis 
pres du corps qu’il vous fera pofhble 
To puis les fédez au long du dos,depuish 
| : tefte iufqu’ala queue efcorchez lepli 
. prés des os que vouspourcez d'yn cod 
fé & d'autre, &.quant aurez lauéh 
chair,prenezmenues herbes& hache 
auec beurre ;menue efpice & fel puis 
eftendez vos renches & mettezdf 
voltre fauce fur ladicte chair & peau 
puis l’atrofez en façon d’andouilles (4 
liezlefilettant que la chair foitpar de- 
hors & faites roftir furlegril, & afro 
fer de beurre en tournant fouuent, & 
le mangez auec la tonnellette ou gro 

Be,ou fauce mufcade. 


vaches @ cn mme Ge mer donnent <es g 
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Tanche. - 

Tranche foit efchaudee & oftez le 

> limon & foit cuiét en eau & mangee 

a la fauce verte,& la frire en potage, la 

renuerfée roftie poudre de: canelle, 

puis foit plongée en vinaigre & huille 

tandis qu'on la roftira, & foit mangée 

àlacameline. Et note qu’au renuerfer 

la faut fendre par le dos tout au long, 

tefte & tout, puis renuerfer & mettre 

| vnc effembleentreles deux corps,puis 
lier perfil & roftir. 

Zruitte, 
Les blanches font bonnes en Yuer, 


& les vermeillesen Efté,. Lemeilleur- 
Left la queué,& de la Carpelatefte. La - 


Truitte quia au palais deux petites vei 
nes noires eft la vermeille.Truitte foie 
cuicte en eauauec foifon de vin ver= 
meil,& mañgée à la Cameline, & doit 

:cltre mife cuire par tronçons enuiron 

‘de deux doigts de large :& qui veut 
Manger truitte à iour qu'on mange 
chair ,on la doit mettre en pañté, & 
Couurir de larges lardons ,& de bon 

» lard & poudre. 

Trustée friste. 
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La Truitte {e veut bouillir en vi, 
verius vinaigre & fel, puis la cuifeza: 
uec-perfl. Aucuns la font roftir furle 
gril , lardée de tlou de girofle puis fe. 
ras la fauce en cefte façon : prens vif 
vermeil,canelle,gingembre & verius, 

&gouftede fel,& fais tout bouilliren: 

femble : puis iette ladiéte fauce furla 

Truite. Truite frite, 

Prencezpinguelles,amendes, & 
peud’amidon,& broyés en vn mof 
ticr, puis prenez eau rofe , & mefles 
beaucoup de farce, & broyezbien,& 
la mettés enla poefle,des oublies def 

fus, & mettezcuireen farce de fuccre, 

& faites bon feu fous la poefle, qu’elle 

fie brufléau fond, & les {erués froides 

ouautrement, 
Thoh. 

Thon eft vn poiflon r6d qui eft trou 
uéen la Mer & n’a nullesarreftes fort 
l'efchine,& à dure peau : fe doit cuire 
en eau & manger au poiureiaunete 

Turbot. 
Torbot efchardé & appareillé, fe 
mange à la fauce verte,au vinaigre, ol 
mule au fuccre:& vaut mieux froid de 
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deuxiours, 
Le Turbot é Plye 
Le TurbotfecuircômelEfturgcon, 
auffi fait Le Barbeau : la Plye auffi fe 
je cuire enpareil bouillon;mais el- 
enefe veut partant cuire. Le Turbot 
&l'Efturgeon font bons en pañte. 
Enautremanicre. 

Mettez le par pieces quand il eft ef- 
fondré,& en pafte par tronçons,com- 
me pafté de Carpe,puis mertés du fel, 
poudreblanche, & beurre frais :puis 
quand il fera prefque cuit, vn filer de 

verjusilveut biécuire, & feruir froid 
bapetite pafte aucunsla font grolle, 
Tour appareiller Tortue. 


hifler mortifier au four, puisles fai- 
te cuire auccles cuifles envnpot, & 
du fel,l’efpace de deux ou trois heures 
L & fi ce fonc des dures, elles veulent 
plus cuire, fi ce font des ieunes trois 
eures: puis quand elles feront cuittes 
“tirezles & les mettez dedans eau froi- 
de, puis oftez les rufest& peau en 
trailles , refcrué le foye & les œufs 


Il leur fiut ccuper la tefte outte,& les” 
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& pelezles iambes, & pieds; phis 8 
méttés par pieces, enfemble œufs & 
foyes oftez l'amer & frifez en fain de 
lard ou beutre,auec grofeilles,aigrets 
puis mettés poudre blanche par defiif 
& les mangez auec l’orenge. Aucuñs 
prenent vn moieu d'œuf,& vn peudé 
verjus ou bouillon , & mettés dedans, 
& fricafsétauec grofeilles ou aigtets 
& en peur on faire efluueedans vn pt 
titpotcomme pigeons. Aufli habille 
les Grenouilles quand elles ferontt# 
corchées,fritres oueftuuees, Pareille 
ment Efcargotstirez hors des creults 
veuleñt fort cuire auec force fel, 

«Autre forte de Tortue en posfle. 

Prenspain bléc & le couppe par pt 
tits doigts,puis le frife en beurre en 
ne petite poefle de fer:& quand il fé: 
ra cuiét, auras des œufs frais quefl 
pafferas par deffaston pain.Tu les lail 
ferasfur les charbons &c la poele 
laquelle tu les frile, feras tout rouged 
farlefeu , puis la mectras fur la pots 
fle afin qu'elle s’efchauffe aufli bien 
deflüsque deffoubs.Et quandelle ferà 
cuitte,ru la metras dans vn plat & pré 
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drasta greffe de viue laquelle tu iette. 
tas dans la poefle:Puis la chauffez bien 
chaut & faitesbouillir vinaigre, cloux 
bde girofle & cau rofe tout enfemble, 
iette deflus tes œufs , & à les feruir 
ymettras beaucoup de fucre deflus, 


Tortue de Lombardie, 

Pour faireyne Tortue de Lombar- 
die à la poecfle,prens Marjolaine & la 
broye en vn mortier auec vn fromage 
fouueau fait , puis mets par deflus 
desmoyeux d'œufs & vn peu de cref- 
me pour le faire prendre, &les broye 
enfemble dans vn mortier. Puisprens . 

vne poele de fer & l'engrefle bien de 
beurre, & quäd elle fera bien engreflée 
iecte lebeurre hors,& aye farine & la 
feme en ta poefle, puis jette ta farce 
dedans & la mets fur cendres chaudes 
& couure bien cette poefle d’yneau: 
» tre ou d’vn baflin, & mets du feu par 
deffüs gardant qu'elle ne brufle: Puis 
les laue de beurre par les coftés, afin 
qu'elles ne tiennent à [a pocfle, puis 
Quand elles feront cuiétes metslesen 
V9 plat femé d’eau rofe & grandabon- 


Dv Lives 
Autrement. 

Prensmoelle de bœufbien bouille 
puis la hache bien menu,Pourles elpi 
ces, canelle & beaucoup de faccrez: 
uec mie de pain & moyeuxd'œufs,& 
hachetoutenfemble: Puis fay fondre 
dibeurre ou fain de Porcen voc pot 
fle & mets vn peu de ton pain dedai 
icelle fur charbons,puis la defcendat 
cunesfois qu’elle ne tiéne pas à la pot 
fle: Et fi elley tient aucunement ei 
greffe la d’vn peu de beurre & lafets 
toutechaude,& au (eruir mets du füc- 
cre deflus. | 

c La Pine. 
Le Viue fe veut habiller commelt 


é mulet, & auffi eft bône boullue &mi- 


feau chaudumé.. Le MuleteitaufM 
fortbon en pañte. 
V'andoifes. 

Les Vandoifes rofties fe mangental 
vetius d’ozeille. Les Vendoiles foïtu 
plus grandes que ne font pas Abbez, ! 
& font plusrondes que Gardons, 

en doifes &* Gardons. 2 


Vendoiles et Gardôs fe doiuét roflif 
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far le gril et mettreau beurre et ver- 
us. Aucuns les veulent fritres et ef- 
chuder prens verius , orenge ct' fe! 
menu. ; 


Æigréfin. 

Aigrefin foitappareillé comme Rou- 
ger, Et quand il eft cui& le laifler re- 
froïdir en fon eau et manger à la jâcc. 

Arf. 

Affaicte Arfin par l'oreilleetle cuits 
theau ct foit mangé à la cameline, ou 
mis partronçons,et mets poudre fine 4 
tthuille d’oliue. << 


Serches frittes. qu 

Les feiches {e veulent peler etnet-. F1 
toyer,puis les faire parbouillir et met- 4 
tre du fel,et es fairebouillirtantque * : 4 


elles foyent bien tendres, puis quand 
elles feront parboulues tire-les, etles 
efuye,puis les fritsen beurre auec de 
“l'oignon, et qnand elles feront frites, 
mets poudre blanche ou menuesefpi. 
ces,et du ius d’orange pardeflus. 
Autrement, 
Quand les feiches font parboulues, tu 
Les peux hacher comme trippes, et 
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faire frire en beurre blanc & y mette 
mouftarde poudre blanche & oignof 
hachez enfemble,tant qu'il fembl 
que cefoient trippes. 
Saucirion en M4y, | 
Iles faut bien nettoyer & effuyer & 
mettre en vn plat ou en vn petit pots 
ucc beurre verius,cynamome,poudiél 
blanche fix cloux degirofie & faircts 
ftuuer de longue main a petit feuJ 
mettant vn peu de faffran & de fel,& 
quandilsferôt cuirsfers Les tout chaïél 
& fi c'eltiour gras aueclard menu pt: 
reillement. 
- Cha mpignonse 
Champignôsen Septembre comtt 
deffus tu les feras peler & les plus itls 
nes raines & hache oignon menu pit 
my. Il faut peler,lauer & faire blanchi 
en cauauec oignons & peu de fel, pui 
les cfpraindre & frire en beurre ol 
Jard tout chaud ou biéles mets deflü 
les charbonsauec poudreblanche, fe 
& beurre deflus, Fay cuire paftenadel 
entre deux brailes puis les pelle & 
couppe par rouélles , & aflaifonne del 
de fel,d’huille d'oliue & vinaigre. 3. 
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Efcreusfes. 
es Efcreuiffes {e veulent bouiliren 
wnaiore, verius & fel, largementplus 
qu'autre poiffon. 
Æütrement 
Fais cuire Efcreuiflesauec vin, {el & 
eiucomme il appartient, puis broye 
Amendes auecleurs éfcorces & auili 
ls corps defdites Efcreuifles,puis paf 
flerout par l’eftamineauecle beurre 
&purée de Pois claire, vin vermeil & 
M peu de vinaigre, & de menues cfpi- 
Bees, cynamome : Etmets tout bouillir 
tnfemble en vn petit pot  l'afaifon- 
nede fel,puiscerneléspieds destfcre- 
uifles & les pele & frife en beurre & 
Quand ils feront frics mets en ÿne par- 
tie dedanston potage,lerefteeft bon 
éManger au verius verd & a l'orence, 
tcreuilles fe baillentauec vinaigre a 
gens degouftez. 
1 © Limaffons. 

Limaffons qu’on dit éfcargotsil cô- 
lient prendre au matin ,prens ieune 
Jymaflons qui ont coquilles noires 
Que tutrouuaras és vignes ou auxjar- 

Mdins,& les lance en tant d'eaux qu’ilsne 
era D 22 
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iettentpointd’efcume, puis les laut 
encore vne fois en {el & vinaigre, & 
lesimets cuire en eau, puis les tire hot 
de Jacoquilleauec vnecfpingle, &ei 
ofte la queuë qui eft noire : car c’eltli 
matiete & tout le pire,& apres Les lauél 
& mets cuireeneau , puis frife aux ù 
gnons en bonne huille,&mets poudres 
deflus quand ils feront en plat. 
Lima d'Alemagne en fueille sde fauge. 
Prenseau & la fay bouillir & ietret 
farine dedans,comme fi tu vouloisff 
redelabouilhe, fay bouillir cout ct 
femble,& leremuë forr, puis tu auri 
moyeux d'œufs & vin blanc dedäslef 
quels il faut lequipolent de ta chair, 
emplis lefditsboyaux , & quand tulés 
voudrasferuir , mets les bouilliral 
bouillon de ton pot, & quandils ferût 
cuits,mersles fur legril,puisfers à l'ens 
tree de la table, 
Taillis pour férnir en Curefne. 
Prens fins raifins & laiét d'amendés 
bouilli, & efchaude galette & crultes4 
de pain blanc & pommes couppcts , 
par desrouelles & menus morceaux 
& fay bien bouillir ton lai& d'amen: 


EN 7 
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desauec du faffran pour luy donner 
à couleur: metstout enfemble cuire:a- 
vecfuccre , tant qu'il foit bien liant 
pour tailler, onenferten Catelmeau 
lieu de ris, 

Crefpes. 

Prens de la fleur deftrempee d'œufs 
&en ofte lesgcrmes,&les deffais d’eau 
vinetfel, puisles bats longuement et 
mets dufain fur le feu en vne poefle 
de fer à moitié pleine, ou bien du beu 
re frais: etle fay fremir, puis ayew- 
ne efcuelle percee comme à mettre 
leperic doigt, er mets cefte bouillie 
dedans la poele en flant, cônsençant 
au milieu et flant tout autour, puis les 


et que la poefle foitauffi large deflous 
comme deflus. 
lance de laiéf de vaches. ; 
Broyegingembre moyeuxd'œufs 
fans legerme,et foyenttous paflez par 
l'eftimineauecliiét de vaches , où de 
peur deles tourner, loyentlesmoyeux 
cuits,puis broyezet pafluz, et le defai- 
es de laiét de vaches,puisfoyentere£ 
 bienbouillies, , 


mets envnplatauec du fuccre deflus; 
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Saulce «nx aûlx. 
Broyegingembre,aulx;amendes, & 
les deffais de bon verjus, puis les fais, 
bien bouillir;jaucüs y mettent vin bléc 
letiersiance (e faiten cefte maniere, 
ele des amendes & les broye auec 
deux clochesde gingembre, mets yde 
la poudre & vnpeu d’aulx & de pain 
blanc , auec le quart de vin blanc 
coule tout enfemble , fay bouillir & 
le drefle. 
'Mefle. 
Ofte les queues &lesaifles quand el: 


les feront bien meures & faictes les | 


crouftes de pafte fine:& mets lefdictes 
mefles dedans auec poudre de duc: 
Aucuns y. mettent du beurre quand 
on les veut manger chaude comme 
coings. 

: Autres mefles. 

Prensmefleslardez & les fais bouil: 
lir| en eau,& apres qu’elles feront cui- 
tes ofte l'eau & lamets dans vn plat 
raffeoir,afin que les efcailles & pier 
res demeurentau fonds du plat, prens 
moyeux d'œufs faffran, verjus & pou- 
dreblanchc;le tout paffé par l’eftami 


th 


DE CVISINE. D 

-ne auec menuesefpices & ton bouil- 

neauecmenues efpices& ton bouil- 

Jon pour deftremper le tout & en Ca- 
refme laiét d’amendes. 
Effuuee. 

Prenez petits brochetons efchaudez 
& mis en pieces ou anguilles efcor- 
chees par tronçons,& les mettez de- 
dans vynpotauecpuree de pois claire 
Ynpeu de vin blanc, verjus , vinaigre, 
beurre & menueefpice, poudre blan- 
che, faffran & deux ou trois clouxde 
gicofic entiersauecmenuesherbes,en 
Yuer de l'oignon en lieu d'herbes 
aigrets. * 

Effuyee noire. 

Efcharde, carpes ou brochetons 
Coupespar tronçons, puis lesmets de- 
dans vn pot de terre aflez menu, auec 
Yn peu de puree, oignons vin vermeil 
“vinaigre verius menue efpice, cyna- 
mome , deux cloux de girofle, beurre 
huille d’oliue & fel : cuirs tous fur les 

Xcharbons & les couureen cuifant, & 
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Maigres fritteaux. 
Prensieunesherbes,comme efpiriat 
laitues, perfil, mariolaine, fuerlledé 
mauue de toutesautresbonnes herb& 
hache lesbien menuetles eftrains foi 
enrretes mains le plus que tu pourras 
et l’aflaifonne, prens farine la groffeut 
de la quarte partie des herbes et moiil 
lez la groffeur d’vn œuf,et des moytlf 
fix vn peu de menue efpice et dec 
nelle drachme de fuccre affaifonnedel 
fel, en remuant bien auec vne culit 
puis faiétes fondre deux ou trois coifs 
de beurre en vne poefle, puis rent} 


auec vne culier,et mertez en vne pots 


le en façon de bucquefte et frifez àp# 
tit feu,et lestournez, et quand feroit 
cuittes, feruez chaudes er du fuccé 
pardeflus. 
Ramolles. 

Prenezieunes herbes laiGues,petfl 
marjolaine , deux ou trois fueillesdt 
mantes, et faites blanchir lefdites hèf} 
bes,et hachezbien menu,et les eftralil 
drez fort pourlesaffembler, bon ro 
mage broyéaufli gros que les herbtii 
et de la farinç efpandue parmy.vn PE 
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de menue efpice, trois ou quatre mo 
= yeux d'œufs aflaifonnez defel , le totit 
bien petryenfemble,et façonnéen pes 
tites uflifles, en les roulant auec la 
main,ou bien auecde la farine, et puis 
b quand tu les voudras feruir,fay les cui 
teen eau bouillante, puislestire etles 
mets en platsauecbeurre frais fondu 
etfromage, iette lesdcflus erles fers 
tous chauds. 
«Ænelette d'œufs faite en fuccre. 
Prensmoyeux d'œufs autant quetu 
youdras, et les bats, ten fay vneame- 
Lette, mets premierement ton fuccre 


€n la pocfle far le feu etil fonde, puis 


Metstes œufsdedans: 
Paflé de coffes de Lettes. - 
Laue coftes de bettes et les fay blan- 
chir auec oignons, puis les haches 
bien menu fur vn ais, auec graifle 


debœuf, & lard haché à part, puis 


mets ton bouillon en vne pocfle à 
firetes coftes et graifle, fais les frire 
fur les charbons et mets au pot bien 
peu de affran, de poudre blanche, et 
verjusbouilly fur les chacbons , en re- 
muant,ct y pale dela mie de pain auec 
FE P üü} = 
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deux ou troismoyeufs d'œufs pour le 
lièr, & ce fair comme palté en pot, 
mets y aacunefois des moyeux d'œufs 
lardez de clouxde oirofle : moclle de 
bœuf y eft bonne, & beurreauxiouts 
maigres, 

Coings en pale, 

Prens.des coings & cure les graing 
du cœur , puis fais croufte de bonne 
pañte, & lalaiffe vn peu hafler :fuccre 
xxxv. drachmes f. drachme cynamo: 
me couppé menu, cloux de girofle.en 
poudre felon la groffeur que feront 
les coings, & picquerasles cloux aux 
coings, & de la canelle fi tu la veut 
entiere, ou bien tu la mettrasen poi 
- dre fituwveux;auec lagroffeur d'vn pois 
de poudre blanche, & mettez letoüt 
enfemble, 

Aucuns mettent bon beurre où mot- 
cle de bœuf & feruez tiede,toutepé 
tifferie de paîte fine {e veut mangetl 
chaude Item fi vousla voulez mangétl 

froide, n'y mettez point de beurrenÿ4 
mouelle. 

Beurrefrai frit, 
Prenez pain blanc dur & en faitésl 


en 
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miettes bien menu, prenez amidon 
drachmeti.fuccre drachme ii, auec vn 
peu de cynamome & broyez auec au 
tanc de beurre frais'que defdites dro- 
b gues ou plus, puis refaites vne forte de 
pain de beurre,& foit d’eftrempéauec 
la farine, moycux d'œufs & peu d’eau 
rofe,(uccre &fel, fans mettre d'autre 
eau,puis deftrempez le cout enfemble 
clair commepafte d'oublies, & quand 
fera deftrempéfondez vn peu de beur- 
re frais,puis mettez dedäs voltre poel- 
lecomme fi vouliez faire vn malefrain 
& mettez voltrepainde beurre en vos 
fre poefle fur ladite croufte &l'enace« 


loppés d’huille &lestournez d’yn co- 
fc & d'autre en Ke8 faifant cûire tout 
chaud a l’entree & fuccre par def- 
fus. 


Æutrebenrre. 
Prensbeurre frais & le faites fondre 
Len vne poefle, puis prenez de voitre 
pate que ferez eftaindre le plus delié 
qu'il vous fera poflible en ladite poe- 
Île & la faites cuire puis prenez d’au- 
» tre beurre vn petit & le faires fon- 
dre fur voltre croufte, & ayez voltre 


Q 
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pain & le frifez deffus aue cledid amis 
don, fuccre, cyhamome & Ie poudrez 
parmy voltre beurre fur ladite crou: 
te, & le faictes cuire en fe remuant,& 
Jüy donnez couleur par deflus auecy- 
ne poefle de fer toute chaude & de 
telle paftepourrez faire crouile, 
Oign 0 

Faite cuireoignonsentre deux cens 
dres,& quand {e ront cuicts,pelez les 
&{ mettez par ques où rouelles 

affaifonnezde fel, d’huïlle d’oliue, vi- 
naigre , poudre ÉLache tout cha 
toutes fa lades au temps d’Efté & Hy- 
uerrequierent harancs forets,& faut 
ofter les queues, bien lauez en eau tiës 
de,puislsslaifler tremper & changef 
deux outrais fois ladicte eau tant 
qu'ils foient bien deffalés puis affem- 
blez huille d’oliue, vinaigre & fuccre 
enics remuant RÉ TRTES 


Creffo on £r tcunes herbes. 

To Le tons le lauez & effuyez 
& mettez huüyle d’oliue deffus, & vi 
seu dé vinaigre en rémuanc fort toub 
enfemble, auec huille,oignons hachèz 


{ 
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& les frifez auec perlil,on les contre- 

fait, & hacencsblancsefcachez. ” 

Prenezbeurre & moyeux d'œufs cuis 

en eau, & pallez tout par l'eltamine a- 

» uecvn peu decymamome, fuccre, eau 

role & fel vn peu & façonné comme 

vncoing de beurre. 

Faut faire bouillir œufs de carpe ou 
de la laidtance aueceau, vin blanc ou 
veriusfel, & quand feront cuits met- 
tez les deffüs vnais,& les conppezpar 
gros morceaux, & les poudroyez de 
farine de tous coftez & les fricallezen 
huyle ou en beurre aucc oignons auf- 
fcoupperez par gros morceaux quäd. 
feront cuiéts,feruez chaud , & pou- 
dre blanche par deflas , &-loren.” 
ge: 

Saugrence de poss. 

L_ Prenezpois rougesbien lanez&c ti- 
rez,puis mettezles bouillir fans creme 
per en eau tiede, fi c’eft pour gens gta- 
ucleux,mettez cuire auec racine de 

| perl, fenoil,& en oftezles cœurs, af- 

bhilonné de beurre ou d’huyle d’ühue 
& verius, menuesefpices,fel,faffran, à 
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fieures porchalles, on petite ozeille, 
pointde faffran, hamez de ce bouillô.4 
Febues, 
Faites bouillir fcbuesen eau, & quäd 


1 « . « 
elles feront cuittes, mettez des oignôs 


bié menus, fritsen{el,beurre ou huyl: 
le, vn peu refroidir & quand ellesfe- 
rontrefroidies, mettez les dedans vn 
pot & ces choles deflus, & les'faites 
rebouillir fur le feu, &la fauce enles 
remuant fouuent & peu de faffran& 
&onlesfert auec haren & marfoui 
falé & autre fauce, 
Efpinars. 
Preriez efpinars & les faictes blañ 
chir & les hachez fur vn ais & prentt 


beurre & frifez oïgnons bien menus 


& vès cfpinars fur Les charbôs & mit 
tezpurec depoisauec en vn Po‘ 
& vn peude lait d'amendes, de 
fel,poudre blanche , veriusenles re: 
muant ils font propres pour le Carel: 
me. 1 
LÆutresefpinars. | 
Faites bouillir eau en vn pot, au£ôl 

du beutre &du fel ,puis tu prendra 
efpinars laiétues perfil , bourrocht, 
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oZcillelance ,tordez & mettezenvn 
potlediétpotaÿe & ne veut bouillir 
qu'vne ondee, & ainfi vous pourtez 
fairé deieunes bletres & perfil: 

Choux cabuts. 

Prenez des choux cabuts & en oftez 
les fucilles mortes & qu’ils ne foiènt 
en boites defpecez menu les blettes & 
lesmettez blanchir anec les oignons 
enuirondeinie heure, & purez lus vn 
aispuis metrez eau froide deflus & e- 
ftraignez entre vos mains & liachez 
bien menu & les mettez dedans vn 
potde terre auec lai gras & beurre 
& vn peu de poudre blanche & fel, 
puis faiétes bouillir fur la braife re. 
muant fouuent & y pourrez mettre au 
lieu de lait purec depois, 

AÆutrechoux 
Prenez choux & en oftezles faeilles 


- mortes, puis hacherezla tefte des pô- 


mes le plus menu que poutrez auec 
oignonÿs ayez puree de pois bien clai- 
1e & de l'eau chatide puis mettez le 
tout dédansyn potdecerre HE 
re frais huille & du fel faites ouil- 
lir, puis ÿ merrez vos choux haçhez 


RS 
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& Llesfaitescuire, & quand ils feront 
prelquecuits,mertez yvn peu depou- 
dreblanche , saucunsy meirentmiede 
pain par l’eftamine,auec purec de pois 
ou eau & fortbienlié. 

Porreasx, 

Prens porreaux apres qu'ils feront 
RE bientrayez & lauez,& les couppez le 
: FE plus menu qu'il vous fera poffible,& 
| va petitoigr 6 aufli bien menu coup: 
pé& mettez bouillir tout cnfemble 
ONE dedans vn pot deterre,auec puree de 
“> 1 poisclaire,& mettezbeurre ou huille 
& fel ; & quand ils feront prefque 
ut cuiéts,mettez y vn peu de poudte blé: 


À jb M. : che &faffran:ils veulent cuire a le 
LA NA ftroi&. ‘Et aucuns y pallent mie dé 
rad pain & font plus doux, 
Æutrement. 


Prenez le blancdes porreaux & les 
mettez bouillirauec oignons & purez 
& hachezmenu , puis mettéstouten 
femble , & prenés vne poefle &Y 
faictes fondre du beurre, & frilés 
enfemble ladiéte puree de pois clai- 
ré ; & bon lard gras & en Carefme 
lai d'amendes , poudre blanche 


. 


. 
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faffran & fel, le tout mis dedäs vn pot, 

& le faites acheuer de cuire fur les 

Charbons en remuant fort onles fers 

auccanouilles ou faumon fallé. 
Concombres, 

Prenés concombres & les pélés par 
rouelles ,& les faites cuire auec oï- 
gnons,comme aux poudres hachés les 
deffus vnais,& les preflurés dedans v- 
neeftamine, puis iles faut frireauec 
beurre , enfemble moyeux d'œufs 
cruds, & vn peu de puree de poisbien 
claire auec poudre blanche, le rout 
paifé par l'eftamine,&auffi faffran ver- 
lus & fel , & des menues efpices, & le 
tout mettés bouillir ar charbonsde- 
dans vn pot & ferués tout chaud. 

Faites bouillir boalai® gras en yn 
Potauec beurre puis prenez moyeux 
d'œufs & pallez par l’eltamine auec 
hit & verius en remuant puis mettez 
perfil;poudre blanche & fel & remués 
toufiours >; à fin qu'il ne fe ptenne 
point. 

Marrons. 

Prenez marrons & les faites cuire 

entre deux braifes,& ne les fau côme 


: Q ‘üi 


ds. 
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ien cuire: mais qu'on le pnifle peles 
puis pallez vn peu de cynimome pat 
l'eflamine,auec vin vermeil,puismet 
tez Jefdits marons dedans vn pot de 
terre tout neuf,auec ledit vincynæ 


e 


| 
mome & fuccre & faiétes rout cuitel 
enfemble tant queleius foic vn peulié 
comme-firop,. & en cuyfant metté2i 
deux ou trois.cloux depirofle enticf 


& feruez tout chaud. 
AÆntremenhte 
Prenez vin blanc & fuccre fans cyna* 


mome vous les ferez cuire comme 
deflus eft di&t, & auffi en pourrez faité 
erefme ; quand ils feront cuits paf 
par l’eftamine auec peu de cynamomé 
& faut qu'elle foit liée & eft bonne. 


cAutre/marrons, 

Prens marrons & les percez &les 
aictes cuire peu entre deux brailestét 
que les pourrez peler, puisles met 
tezenpaftcapres que les aurez pelez 
puisles aflaifonnezcomme les coings, , 
fin6 qu'il y faut vn peu d'ypocras quéd 
ils feront prefque cuicts enuiron pouf 
trois ou quatre fols. 
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Item faut deux onces de poudre de 
ducauec douze cloux degirofie. 

Tartelette de Crefme. 

Laïflezles refroidir au4t queles fer. 
uir & les faites petites ainfi que celles 
democlles debœuf & les frilez com- 

-melefdiétes de moelles de bœuf & y 
mettez au feruice du fuccre & gardez 
de les efondrer comme eft diét cy 
deuant. 

Tartes d'efpinars nouneaux. 

Faites leur vn bon bouillon paisles 
broyez au mortier auec mie de pain 
blanc moicux d'œufs & deux doigts 
d'eau rofe »paflez tout par l’eltamine 
&les faites cuireen bon beurre, puis 
les ferez en darioles tout ainñ qu'il 
Vous viendraen volonté. 

Tartesronges. 
Prens pommes & les faidtes tremper 
en vin ronge,fuccre, canelle battue 8 
eurre frais & paflez tout par l'efta- 
mine & faites vos cartes. 
Tartes lacobines. 

Prenez fin fromage gras & couppés 
Menu des moyeux d'œufs, eau rofe, 

ture frais ,fuccre & fel, metrésen 


1 


ÿ 
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croufte, & qu’elle foir commoteell 
quelque orenge faites cuire le toutal 
four & qu'il loir dur. 

Prens vne quarte debonhe crefme,0h 
de bôlaiét vieux gras, quid c'efttoi 
fai@, il y faut du beurre & fix moÿetl 
d'œufs, fucre, poudre blâche cynamts 
me & vn peu de faffrä,& de fe},puispil 
fez tout parleftamine,prenez croulit 
de pafté bien fine & deliee, haflècaÿ 
four,puis l'empliflez auec vne cuillet 
dedansledid four, & en remuant ladi 
te crefme deuant quela mettre dedi 
ledi& four, faites cuire peu a peu fer 
uez la*chaude, & du fuccre pat defs 
fus, 

Si voulez en pourrez faire flancen 
vn plat & faire côme œufs ou beurié, 
& mettrez des miettes de pain qué 
vouspaflerezpar l’eftamineaucc œuf 
& enferont plusfermes, 

Oublses farcies. 

Prenez cerfueil & le parbouillez& 
le hachezbiendelié, & quand fera bi 
haché broyez leauec bon fuccre, puis 
le frifez en beurre ou faing de ports 
& va peu de fel ; puis prendrez 
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Yosoublies quand elles feront frittes 
& mettez y du beurre deffus d’vne 
arr& de l’autrefuccre,& mouillezvn 
peulebord, afin d’attacher Pvnecon- 
te l'autre, pis frifez en beurre ou 


Ring de porc,àferuir {accrezles bien: 


& pareillement vous pourrez faire 
rtelettes faiétes de pafte bien fuc- 
trees quand ferez prefts de les feruir. 
Æutreforte defauce 

Prenez Le fang, vinaigre & fel, & 
quandelle fera roltie, verdelette , fai- 
tès bouillir celle fauce vn bouillon 
Rulement, & mettezfurlalamproye, 
bouillic & faignee comme deuaut efk 


dit, 


“ 


<Æudouilles d'œufs. 
Il faut fairecomme vneamelette,ex- 
cepté qu'il faut froiffer mie de bon 
Pain blanc auec force fuccre& canelle 
&force poudre deduc, & quädils fe- 
ontbié battues, faiétes fondre en vne 
procile vn coing de beurte & mettez 
Vos œufs dedäs, puis les mettre fur les 
charbons en mettant voftre poudre 
pardeflüus vos œufs puis quand elle fes 
lcuitte facOhezla come vneandouils 
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Je & feruez chaude auec mouftardef 
pourgens debilles & vicux faiétesc® 
medellus excepté au lieu de poudié 
du bon fromage. 
1 .Ændouilleite. 
Prenezblettes,bled,perfl, mariol 
pe, & broyez en vn mortier , puis Il 
preflurez fort pour en auoirle ius,[ués 
cre, fel,cynamome & paflez routpil 
: l'eftimine, & la faites cuire comme 
lesautres, & elle fera verte. 
Cretonnee de porx vouneanx 04 féb= 
ues nonelles, 
Cuilezlesiufquesa puree , puispiél 
rés lesbien & les frifez en fain de lat, 
puisprenés laiét de vache & le bouil: 
lez en’onde:puis prenés gingembre & 
faffran deffaiét dudiét-lard & faicesbié 
tout bouillir, puis prenez poulet 
cuiétseneau & frilez par quartiers & 
mettés tout bouillir auec;puis Les tits 
du feu& fils plufñeurs moyeux d'œuf 
auec. 


Tarte de moelle de bœuf. 

Vous parbouillisés volire moelle, 
puis la mettrezen vn plat, & mettés 
chacune piece à part, ainfi que YO 
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és faire vos tartes, & les faictes de la 
grandenr d'vn poulce ou d’vn doigt, 
püisdemeflés grand foifon de fuccre 
auec vn peu de canelle , & femés rour 
pardeŒus, puis Les mertés en vos fucil- 
les & en ferrés vos tartelettes,puisles 
frifés en fain de porc ouen beurre & 
gardés de les effondrer , & au feruir 
beaucoup de fuccte deffus, 
Ceruelas de pourceame 
Prenés des leueures de chair de pour- 
ceau maigre & vne liure de graifle & 
hacheleltout bien menu, puis prenés 
poiure,mufcade & falés a poinét, puis 
empliflés vos boyaux &les liés par 
les bonts, puis les faites bouillir 


temps. 

Jance pour oyfons. 
M lance d’aux blanche ou verte,qui veut 
» pour oyfons ou bœuf,broyés vne gof 
(ce d'aux & dela mie de pain blanc säs 
| hafler & le deftrempés de verius bläc, 
» &quila veutverte, fiy broye du per- 
y flozeille & romarin. 
Banrballe. 


Soit broyé fort & deftrempé de 


Yn bouillon , il fe gardera ‘log - 
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crefine lait moyeux d'œufs & beurr 
& dreflez le plus delié que pourre 
d'vndoigrde haut, & foit remplyde 
defarine,&feruez bien chaud fuccte 


deflus. 


\ 


Tour faire Luganes, 
Prenezboyaux de mouton & lesnet4 
toycz beaux & nets, puis prenez deli 
fraize deveau, & de lagreffe de veal, 
bœuf ou pourceau, autant commedés 
fiaize,& leshachez enséble tous crudd 
puisprenez poudre blanche,poiure& | 
deftrempez & faites pafte aflez fortéM 
puis prendrez du beurre, & fromage 
affiné qui foit tout chaud, &_metier 
vos limats dedans, & lesrémuez auec 
. Lpoin(te d'vncoufteau,&ne les faites 
iufquesa ce que les voudrez feruir, 
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TRAICTE DE SER: 
uir en banquets & feflins, 
{elon la faifon. 


CAD TV: 
Entree de table és icurs 2Y4S ; pour 


fre blanchir foye de veau roftÿ,de 


Mouton on de chenrean. 


L faut blanchir ton foye de veau, 

tant de lard que de clou de girofle 
puis l'enuelopper de Ja cocffe & le fai- 
reroftir:[ly conuient fauce de venai- 
fnon verjusvért. Tu pourras farcir 
jrous foyes comme foye de porcroftis, 
&les fers à l'orange &poudreblanche 
bar detTas, où ainfi que d'à cf, & ny 
Daur point de fauffe., 


Dy Lrvre 
Æütre entree de table! 
.-Foyes de poulles,chapons cheureait 
oyes,cochons;enfembleles pieds &lé 
aifles fe doiuentferuir à l’entrerc deté 
ble àla vinaiorette & perfil par dellis 
& vinaigte,quand feront bien cuitses 
bon bouillon. 

Entrees detables de trippes 
Couppeztrippes bien cuitres, &lé 
TU frilezen fainde lard, aflaifonné de {el 
LS ANSE feruez routes chaudes & poudre blitl 
ü û che deflus, 


Traicle qui enfeione farre memoitisl 
€ ejcriteaux pour fare banquet M” 
nopces , felon letemps gr la faifon: 
L 


Em ar 


VE CAR Vel, 
Pour nopces eu banquets apres Pafques 


Onpain.bon vin, petits aloyai 
de venai(on,fallades d’orenge, til 
{te de cheureaux d’orees & vignettes 
Potages, ÿ | 

Pouffinsaux herbes ou al’eftuueeot 


bouillfs 


pa se Se Ts 
nn men me 
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1 \ / ù L 
boully otlardé poree!, & gigoteau de 
L'yeau au brôvet doré. GE 
| .. Ro 
Ojfons à la maluofe, lapereaux de 
garenne aux OFENPES ;baylets faifan- 


hdez,paftés de pigeons. RER 

Secondroff. x #5 
Leureaux,fauce royalle,pouffinsau j 

vinaigre, cheureaux au verius d’ozcil- y. 

| le,pigeons au roft. Lyrt 


Tiers feruice. 
Venaifon deroft, fauceroyalle, cé- 
thon efturgcon, & paité de venaifon 
froit. é 


Iffue de table, : à 

Gelée embree, papillons de pômes, : 

fromage dé crefme,& trois piece de 
fourao plar, 

Pour auires La quel où nopces, 

Bon pain bon vin. 1 

1 % 

Entree de table. | 


… Abricots; prunes de damats, petits 
paftés de venaifon chauds ,talmoules 


si blanc de chappon., 


Potages. ii 

Bouilly lardé de venaifon chaudS, & “1 
Al'eftuuce & bizers aux choux. % 
Le K F4 

“ 
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of. 

Perdrix au ee paftezd 
venaifon chauds & ereaux au fl 
menu. {£ 
Secondrof. | 

ra onneaux, fauce baftarde, lei 
uraux éepaltés de cailleteaux. 
Tiers ferwice. 
Vinaigrette à la faucé cordialle pouf 
fins au vinaigre & paftés de hallebrat 
Quart [erwsce. 

Heftoudeaux au mouft, oyfonak 

maluoifie & poulers faifandés. 
Cinguiefme fernice. 

Pigeons au fuccre,venaifon & pal 

de venailon froid, 
Sixiefme feruice. 

Cochons,paons,& cfturgeon, 

1ffue de table, 

Trois pieces de four au plar, gels 
& pommesde capendu, | 

Æutre banquet. 

Bon pain bon vin,prunes de damati 
audouilles farcies tetines de vaches 
tourterelles, langue de bœuf & pal 
de veau ARS 
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Potare. 

Bizetsaux choux potages de cour- 
iges ,bouilly *: le venaifon, con- 
-combres arcs, 10ns houflés & pa- 
fésde venaifon chi: 

Roft. 

Perdreaux,leuraux,poulets,o;fcns 
farcis & paftés de cailles. 

second jeruice, 

Lapereaux, heftoudeaux, pouffins, 
au vinaigre rofat:venailon roftie, co- 
chons,paltés de moyneaux,failans,pa- 
fésde venaifon froide. 

fe de table. k 
Gelce de trois fortes,troïs pieces de 


four au plat poires nouuelles;pefches, 
poires à l’ÿpocras amendes &çarne- 
aux,caurole,crefme & fromage en 
ionchee. 


Æatre (eruice, 
Bon pain,& bon vin. , 
Entree de Table. 
Paftésde venaifon,choux,pefches 
raifins & fricailees. 
Potages. 
Chäppons boullus ramiers en pois 
urade & graue des petirs oyfeaux, é 
R ij 


dermesresd. 


D mine de 
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Ro. 
Lapreaux deuxapplat , perdreaux 
deuxau plat,& cap. 
Second fe uices 
Pouletres farfandées, heronneauxa 
la fauce royale & desoliues. | 


ENTREMETS TROVSSEZI 


Tiers [éruice, 
Beccalleaux, heftoudeaux au faugé, 
pigeons & fâllades de citrons. 
Quartfernice, 
Venai{on roltie,canards a la dodine, M 
& concombre confits & paftezde ve: 
nailon frais. 
IQue de table 
Gelee clairerre en moulle, angelots 
degelee bléche,tartes depômes, tartes 
.de crefme,poires à lypocras, papillons 
de pommes & poires cuites, 
… Ponrautres banquets 0H nOpces, 
Bonpain,bon vin;pefches,railfins, pr 
nesde damas , fticaflees , paltezde 
veau, potage , bouillon doré & porcé 
broyee,. 
us Ref: 
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Vnquartierde cochon, ou oyfon, 
trois pigeons & vn pailé de pigeons. 
IQüue de table. 
Tartes, poires, amendes ,cerneaux 
pelez. 


Pour fatre Yn bouillon. 
Vnflanchet de bœuf, yn quartier de 
mouton,et deux liuresde greffe. 

Pour l’efprcerie. 

Quatre poinétes pour efpoufer,qua- 
tre onces de gingébre battu vne quar- 
tedeverius, vne pinte de vinaigre, vn 
fizain de faffran battu, troïisquarterôs 
d'œufs & mines de charbon. 

ÆAutreferuiceow banquets d'Efie. 
Bon pain bon vin. 
Entree de table, 

Andouilles farcies langues de mou- 
ton fallees,tetines de vache,portee de 
blanc de pouflins , pieds de mouton 
blane, feruelar milannois,fricaffeee de 

pouletsau verius de grain , confiture 

defraife de pouflin , ventree de che- 

huteaux confits, refte de cheureau do- 

ree,foye de veau rofty , carbonnade à 

| kcouloule,pafté de veaucn pat auec 

hcroufte > fricaffee de menus pois, 
DM Rae CCS 
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fricaffee de pouflins a la fauce madé 
.me,palais de bœuf confit a grofeillé 
& ciboules,caïlles confites à la came 
Jince,caillette farcie, & burelor de feb: 
uesnouuelles, 
Aatreentreede table pourl'Tuer 
Langues de mouton à l'efluuce,h# 
ehis degigors,chaudun de poiure;lau 
ciffes & patezà la fauce chaude. 


| 
Potages. 


Cercellesaux porreaux,gigoteande 
veau au brouct doré, & aulli Bizets 
aux Choux. 

. of8, 

Perdrix à l'Orenge, Beccaffesà le 
quefal, Chappons, Connils, Cochofs 
& paltez de Canard, 

Ifue de table, 

Gafteau fucilleré,poires 8: geléc Los 
rengéc. 

Ce ditour, 

Bon pain,bon vin 
Entrée detable, à 
Aloyaux de venasé, à la fauce royal: 
1e talmoufes de blanc chappon, fallss 
des d’orenges, & pañés de venailo2 
chauds; 
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Potares, 

Perdrix aux choux, fanglier aux na- 
ueaux fromentée & hochepor de Pi. 
gcons, Kof. j 

Perdrixaux orenges,venaifon,fauce 
royalle, paftés d’alouertes, fauces d’y- 
pocras, Beccalfes à l’equelal, Herons, 
paftez de Tourtelles,venaifon de San- 
glier, connils, paîtez decercelles, & 
Paons pour entremets. 

<Autreferuice. 

Pigcons,pouflins,Cochons paftez 

frais &c pieds a la fauce d’enfer. 

uedetable. 
Geléeblanche, clairette &ambrée, 
trois pieces de Four au plat,paftez de 
Connils, Neflles frites en ypocras,eau 
Le à lauer, la dragce & dela chame 
re, 


AÆutrefefie ou banquet. 
Bon pain & bon vin. 
Afiete de table. 
Andouilles, faciles, & paftezàla 
fuce chaude. 


Potayes. 
Ciué de Lieure,& brouct doré, 
of. 


vhgi-thes 2 à 
vue 
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Demy cochor;deux chappoñs, Jet 
Connils, deux Pouletres fanf fandees,et 
vnPafté de Canaad, 
IQue dé table, 
Tarte d’Anglererre, Poires cuittes,&\ 
Marrons. 
Entree de fable pour le [oupper. 

Sallades de Chicorée, fallades de para 

ftenades & Bizetsaux choux. 
Roff. 

Venaifon roftie, Perdrix, Beccafles 
connils, paîté d'Allouertes, cochons 
delai ;Chappon, & oliues. 

\ [Que de tab} e. | 
FPoiresàl’ypocras,tarres depamimes 
chiquetées, vn gaftcau molet, & vne 4 


æalmonfe. 


CE OV ILEFAVT POVR 
, vn foupper, 


Entrée de table. 
Sallades d'herbes, alloyaux de venai- | 
fon prune de Damas, falade de Paf- 
quenades foleïl de ue de chappon, 
& Pafquenades degclée, 


Pofares 
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Potages. 

Fromentee,nauce de Sanglier bouil- 
Îy lardé de venaifon , pigeons à la ca- 
nelle pafté de venaifon, tiede, & vne 
poullette faifandee, 

Premier roff. 

Leuraux, Perdriaux, poullets au vin. 
aigre venaifon roftie, paftez de moy- 
ncaux, & gelce mouleec, 

Second ro/f. 

Poulettes faifandee, Heftoudeaux 
aumouft,lapreaux,cochons, pigeon- 
neaux, pafté de venaifon,& gelecam- 
bre à pointe de diamanr. 

IJue de table. 

Poiresà l’ypocras, amendes & cere 
neaux pelez, poires à deux teftes, bau- 
drier de pomme, rofecd’Angleterre, 
tartes de verius,gaReau fucilleté, & 
gclee blanche piquee d’amendes, 

Effices dechambre, 

Dragce & eau de damas à lauer les 

mains, 


1 
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MEMOIRES QVAND 

tu voudras faire vn ban: 
quet, regarde en ce chapis 
tre, & cu trouucras des me: 
moires pour faire ton €k 
criteau. 


Zt prémierement. 


Er pelerins,cercelles cote: 
fites, liens de blanc de chappô 


andouiile de gelee, venaifon de Sin: 
glier, Marons,Crefme frométee, Pet: 


. drix à la tonnelette , paftez à la connts 


letre,pafté de venaifon chaud, fallades 
verdes & fallades d’entremets. 
AÂntrement IrOUHEY AS 

Failans,Leuraux, Butors,venaifol 
de Cheureau, Pluuiers , paftez d'A 
louëttes , gelecen pointe de diamatf 
Paons reueftus, Pigeonneaux ; Che: 
ureaux farcis, Oylons à la maluoifie & 
picds à la fauce d'enfer. 

Plus 

Efturgeon,Perdrix, Connils, cercelh 
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les,pouffins au vinaigre, paftez de pi- 
geons , pafté de venaifon frais, Che- 
Lreaux au fromage de Milan , g:lee 
ambree,gelee moulee, gelee blanche 
* piquee, lanceslombardes, taillisd’an- 
gleterre, Marfotin contrefait, Jafpe, 
Ofives, Percepisfe,pourpiéconfir,&c 
Concombres confits, 

Patiflerie, 

Paitez de coings, efcuffonsde gelce, 
tartes fanaides,blanc manger, fleur de 
Jis degelce, gafteaux fucilletez, tartes 
d'Angleterre, baudriers de pommes, 
fajots, paftez de marrons, tartes de 


crefine ,angelotsdegelee ,failades de 


Poires de bon Chreftiéentieres,gauf- 
fres couliffes,eftriers de pruneaux bif 
cuits, bignets, neffles à l’ypocras,ypo* 
cras machepin ,pommes au caftelin, 
Æutrement, 
Sallades de lcétues, faifans,cailles au 
aurier , fromentce à venaifonfalée, 
Perdrixaux capes, foleil deblancde 
chappon,venaifon aux nauets , gelee 
Yndce,paftezde chappons, gafteaux I- 
taliens aucifles de veau & andouiles 
depelec, 
Ë S ij 
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Autrement, 
Sallades blanches, oyfons farcis , pi 
geons debois , chappon gras de Lo: 
dun,plouuiers,cheureaux,herons, ves 
naïlon de faneliers,paftez de cercelles\ 
gelee chiquetee, fallade de houblor, 
cfperges, paftez d’artichaux à la poi: 
urade,iambons de Majance,blanc mé: 
ger,fallade verte,{allades blanche, cô- 
nils à la grenade, poulets,cercelles;hu: 
res de fanglier-, langues de beuffri- 
Un teaux,pafquenades, crefmede merles, 
z limons confits,papillons marrons, gi | 
fteau ioly, cfcusdegelce , & lefchesM 


th lombardes. 
‘ rl Plus: 
RETRAR À + Ceruelats perdrix à l'orenge & ciue 
fl de ‘de ces faux naueaux , langues de mou- 


ton à la vinaigretre,paftés de beccalles 
aubec doré ,pafté de bœuf pañtés de 
langue de bœuf, paons reueftus, tartes 
de vin blanc , teftés de cheureaux,cha 
pons citrons, paftésd’aloucttes, paltés 
de pieds de mouton & tarte Italienne. 
Plus. 

Sauce de veau, fans, pluuiers,poulets 

oyfons, lapereaux , oliues pañtés de pu 


DE cvisirnre "  2es 
gcons, fontaine de gelee , ramiers en | 
joiarade, tartes de pommes , herons | 
Ge a l'equefal,allouettes, tartes | 
à de moelle de bœuf pañtés de poulcts 
otiflans de gclee,mouft,rartes de pru- 
neaux perches, beccaflines , leuraux, 
cailles,cignes ,albonoïs coffree de ge- 
lee plein d’efcus, paftés de pommes, 
tartesangouloufees,tartes de pommes 
hachees, bien en broc, venaifon de / 
fanglier,gelee commune,neige enro- 
marin, paités de coings tarte de cref- 
me , tartes d'Angleterre , gafteaux 
ioicux , fromage plaifantin ,butors & 


petits pouffins, 
plus, 


Rifloles, petits choux tous chauds, -—= 
gaftelets baueux , raftons de fromage: 
poire à l’ypocras:poiree en fallades, 
marrons,çpommes de capendu,fallade 
de citrons: fallade de grenade & efcus 
de gelce. 


AVTRE ESTAT POVR VN 
banquet ou nopces, d 


EfFat du Roffifeur pour Yn grandplut, 


‘Vn grand 
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Quatre grosieunescogs d'Inde, 

Où huiét petits poulets d'inde, 
Quatre grands leurots. 

Quatre gros cochons gras. 

Quatre gros cheureaux gras. 
Quatre gros oyfons gras. 

Quatre lapins de garenne reparés, 
Douze pouletstrouffez pour roft. 
Douze pigeonneaux de vollerie, 
Huict poulettesangelinottes, . , 
Seize caillesgrafles, © 

Huiét gros heftoudeaux pourroff, 
Huiä gros efloudeaux pour bouillit, 
Quatre chappons pour bouillir, 
Douze pigeons pour confir. 

Quatre chappons pour paîte. 
Douze pigeons pour pate. 


icure pour faire pañtés. 
EST AT DF PATICIER:. 


Quatre paftés delieure chaud. 
Quatre paltés de godiueau. 
Quatre paftés de gomichôs mufqués. 
Quatretourtes de mouelle. 
Quatre tourtes d'herbes fuilletce, 
Quatre paftés de poullets d'inde aë 


De CYISINE ‘ If 
becdoré. 
Quatre cocluches de champaignes 
Quatre pañtés froids. 
Douze piecesde four differentes pout 
plar. 


COLISATION POVR 
Vs foupper. 


= Quatre grandestartes de maflepin. 
Quatre truffees garniese 

Quatre flcurons mulqués. 

Qiacre rofes de bifcuit filé, 

Quatre plats de macaron. 

Quarre plats de petit meftier: 


Ilconuient [çauoir quel'eftat pour 
Pournirer grad plat ainfi 1 qu il 
ef Cy à less ordône Je FE pour 
Courir quatre petites 
tables. 


Eftat du Cuyfinier. 
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Hair de boucherie,grefle,moeliea 
pour les bouillon,veau, lard, grasl 
& maigre, ceruelats, langue de bœuf 
iambon de maiïance,fel blanc, feloros, 
verias, vinaigre, œufs, beurre, herbes, 
fallades,& raues,efpicerie, capres,oli. 
ues,{uccre, lambeaux d’vn quarteron 

iece,chandelle deVenife,par bougie, 4 
chandelle de fuif, pour les offices , ta- 
bles garnie, verres, bouteilles, & bo- 
cals,afliettes, porteur d’eau, lauandie- 
EN res,bois & charbon,orenges,& citrôs, 
à }: pots,& poclles, manne, orpheuerie,& 
quatre cierges, pour l’Eglife d’vne li- 4 
ure:fix fortes de fruiéts a mäâger: trois 
fortes de confitures, quatre forte de 
gelée : deux baætttes de dragee de de- 
GA aie liure piece: eau de damas pour la: 
uer & curer les dentsromarin. 

Effat pour Yn difner. 

Vngros ieune coq d'inde. 
(fl Ou deux poullettes d'inde, 
Van potage au bouillon doré. 
Vapañtc delieure chaud: 
Vn plat deceruelats par trenches. 
Vnplatde cerifes. 
Sallade de capres. 
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F DecvisiNz za 
VYneandouillette de veau farcie. . 
PYnpaite degodiueau. 
Vn potageaux pigeons confits. 
Va plat de langue de bœuf fumee, dea 
| coupee par ttenche 
. Vuefricaflee a la tortue. 
| Deux reifins de gelee, 


Va plat de gomichon mufqué. 


| Vne grande fallade,. 


b Vnetourte de moclle, 

Van chappon aux cardese 

Vnerolede citron. 

Vnetourte d'herbe fucilletée, 

Vieeftuuée de petites oués. 

Trenchedeiambon de magence. 

Vnleurault'a la fauce royalle, 
Pour Le roi. 


Vncochon entier, 
Vnplatd'oliues. 
Deux gros hettoudeaux alegrefec. 
Vn plat d'orenge. 
Vacheureauentier. 
Palté de pigeoneaux. 
Salladede pourpier, 
Vnoyfon farcy 
Vne geleeamortie, 
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Vnplatée raues, 
Vnlapindegarenne. 
«Trois poulets à leaurofe. 
Van pafté de poulets d'inde au bé doré 
Trois pigeonneaux au vinaigre, 
Deux poulettesangelinotes. 
Quatre cailles. 
Evtremetse 
Vn plat de cardes. 
Vnpañé froid, 
Vnecocluche de Champagne. 
Vhn plat poix nouueaurx. 
Vaoplatdefebues frezees. 
Pourl'iffue. 
Deux fortes de gelec, trois fortes de 
confitures, fix fortes de fruir, froma- 
ge & iochec de crefme , vn plat de 


7 poires decouppee au fuccre , douze 


pieces de four differentes pour plat. 
Collation. 

Vucgrande tarte de mafepin. 
Vaetruffce garnie,fleuronsmufquez. , 
Bifcuic fillé,vn plat de macaron. < 
Deuxboetres de drage de demil. pieces 
Curedents de romarin eau de da matse 
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